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СОСТОЯНИЕ ВОПРОСА
В настоящее время в РФ со-

вершается переход от индустри-
альной экономики к постинду-
стриальной, для которой нужны 
специалисты, готовые самосто-
ятельно работать с пакетами со-
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временных технологий в изме-
няющихся внешних условиях, 
принимать ответственные ре-
шения [2]. В то же время следует 
констатировать, что российская 
высшая школа продолжает по 
инерции готовить специалистов 
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Для подготовки специалистов, соответствующих уровню постинду-
стриальной экономики, необходимо пересмотреть учебный план под-
готовки технологов по переработке водных биологических ресурсов и 
включить в перечень дисциплин их подготовки «Биотехнологию», при-
чем необходимо сделать это дисциплиной стандарта. Кроме того, счи-
таем необходимым включить в перечень изучаемых дисциплин «Орга-
нолептический анализ». Наличие этих дисциплин поднимет уровень 
подготовки отечественных технологов по переработке водных биоло-
гических ресурсов и отставание от зарубежных аналогов будет не столь 
очевидным.
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простых (традиционных) технологий «уходящей» 
индустриальной экономики и не развивает у них 
способности креативных менеджеров, в связи с 
чем, на многих высоко инновационных и науко-
емких предприятиях руководителями и ведущими 
специалистами все чаще становятся иностранные 
специалисты.

Сложившаяся ситуация требует быстрой и кар-
динальной перестройки существующих форм и 
методов подготовки кадров во всех вузах (в нор-
мативных документах теперь вместо вуза есть 
словосочетание «Образовательная организация», 
но мы в данной статье решили оставить более при-
вычное словосочетание), в том числе и вузах, под-
ведомственных Федеральному агентству по рыбо-
ловству, готовящих кадры по направлению «Про-
дукты питания животного происхождения», по 
профилю «Технология рыбы и рыбных продуктов» 
(современная трактовка «Технология продуктов 
из водных биологических ресурсов (ВБР)», доволь-
но востребованное направление во всех «рыбных» 
вузах, поскольку выпускники обеспечены работой 
в «рыбных» регионах и не только [8]. При спокой-
ном периоде проведения реформ высшей школы, 
например, в течение десяти-пятнадцати ближай-
ших лет, дефицит высококвалифицированных спе-
циалистов на предприятиях будет только нарас-
тать и может достичь катастрофических размеров.

В условиях современной конкурентной борьбы 
предприятия вынуждены искать в традиционных 
продуктах дополнительные преимущества, что мо-
жет обеспечит изделию «добавочную ценность», 
которая максимально удовлетворит потребителя. В 
нашем случае данными преимуществами явились 
органолептические показатели готового изделия, 
которые должны обеспечить технологи предпри-
ятия [6]. Итак, на чем следует сконцентрировать 
внимание студентов-технологов по переработке 
ВБР, чтобы на выходе из вуза они соответствовали 
современному уровню технолога пищевых произ-
водств? 

Анализ учебных планов всех вузов, подведом-
ственных Федеральному агентству по рыболов-
ству, ведущих подготовку технологов, показал, что 
в данных учебных планах отсутствует такая дисци-
плина, как биотехнология, которая необходима для 
изучения, поскольку основы биотехнологии выво-
дят уровень компетенции студентов на новый, со-
временный уровень [1]. Это обусловлено тем, что 
время традиционных технологий, свойственных 
индустриальной экономики заканчивается [2], а 
заведующие кафедрой и ведущие преподаватели 
многих «рыбных» вузов даже не удосужились вклю-
чить данную дисциплину в вариативную часть сво-
их учебных планов и, если включили, то выделили 
данной дисциплине совсем незначительный объем 
в часах, поскольку априори подсчитали, что основы 
биотехнологии студенты изучают в рамках общей 
технологии ВБР [6]. Однако общая технология ВБР 
и биотехнология – это все-таки разные дисципли-
ны и даже разные направления подготовки, каждая 
со своей спецификой и нюансами, которые специ-
алисты с высшим образованием должны отличать. 
Кроме того, внедрение элементов биотехнологии 

обязательно подразумевает завершенность тех-
нологии, включая элементы экологии, например, 
очистки сточных вод или воздушных выбросов, 
чего нет у общей технологии, особенно при произ-
водстве традиционных продуктов, внедренных еще 
в индустриальную эпоху [8]. 

Вторая проблема при подготовке технологов по 
переработке рыбы – это практически полное от-
сутствие элементов сенсорного анализа продуктов 
из ВБР, что связано с инертностью высшей школы 
[4]. Это свойственно не только «рыбным» вузам, 
а является родовой проблемой практически всех 
пищевых учебных заведений Минобрнауки и Ми-
нистерства сельского хозяйства. Например, в по-
следнее десятилетие, судя по зарубежной печати, 
широко обсуждается проблема вкуса пищевых про-
дуктов и даже начинает формироваться отдельная 
наука о питании – гастрофизика [7]. Однако мно-
гочисленные пищевые вузы Минобрнауки и прак-
тически все вузы Минсельхоза, в том числе и вузы, 
подведомственные Федеральному агентству по 
рыболовству, ведущие подготовку технологов раз-
личных направлений уровня бакалавриата и маги-
стратуры, практически не готовят специалистов по 
сенсорике, т.е. мы опять становимся свидетелями 
того, что российские вузы не способны идти в рус-
ле времени и не заботятся об обучении нужных для 
своих отраслей специалистов, а значит технологи-
ческая революция в этой области проходит без на-
шего участия. 

ПОДГОТОВКА ТЕХНОЛОГОВ ПО ПЕРЕРАБОТКЕ 
ВБР В НАСТОЯЩЕЕ ВРЕМЯ

Известно, что высшее образование в России с 
2011 г. перешло на уровневую систему обучения, 
в которой бакалавриат и магистратура рассматри-
ваются в качестве самостоятельных образователь-
ных уровней, при этом бакалавриат должен обе-
спечить базовую фундаментальную подготовку, а 
магистратура – углубленную специализированную 
подготовку [2]. Введение широкой бакалаврской 
программы с последующей специализацией в ма-
гистратуре соответствует быстро изменяющимся 
условиям рынка труда в  постиндустриальной эко-
номике, особенно в нашей рыбохозяйственной от-
расли, отличительными особенностями которой 
являются нестабильная промысловая обстановка, 
сезонность промысла, географическая разобщен-
ность районов добычи, мест производства и массо-
вого потребления готовой продукции.

В прошлом веке, до перехода системы высше-
го образования на уровневую подготовку, специ-
альность «Технология рыбы и рыбных продуктов» 
была одной из базовых в рыбохозяйственных вузах 
и основной – для перерабатывающей рыбной от-
расли, поскольку обеспечивала продовольствен-
ную безопасность страны и восполнение дефицита 
полноценного белка и некоторых нутриентов [8]. 
Обучение студентов по этой специальности ве-
лось по несколько упрощенной схеме, на примере 
простых технологий индустриальной экономики 
и базировалась в основном на принципах консер-
вирования, поскольку обработка основной массы 
уловов в судовых условиях в то время осуществля-
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28 Rybnoe Khoziaĭstvo / Fisheries • #3 • may - june 2020 

www.fisheriesjournal.ru

лась по технологиям, основанным на жестком воз-
действии положительных или отрицательных тем-
ператур. Однако микробиологически безопасные 
мороженые или стерилизованные морепродукты 
в полной мере не соответствовали требованиям к 
«здоровой» пище [6]. 

Многие россияне сейчас озабочены «здоровой» 
пищей. Например, по данным ВЦИОМ, ежегод-
но рынок «здорового» питания увеличивается на 
20%, чему способствует увеличение ассортимента 
в магазинах и пунктах общественного питания. 
При этом, почти 70% потребителей в России ак-
тивно следят за своим рационом, а 39% респонден-
тов ограничивают количество сахара и жиров. До 
70% россиян заявили о готовности платить более 
высокую плату за продукты, которые не содержат 
нежелательные элементы, поскольку тренд на 
«здоровое» питание, сбалансированный рацион, 
снижение потребления сахара и жира ориентиру-

ет покупателей на продукты, содержащие новые 
сочетания.

В отношении ВБР следует отметить, что в по-
следние десятилетия повсеместно возросла попу-
лярность и уровень их потребления, особенно про-
дуктов из нерыбных объектов промысла, что в пер-
вую очередь обусловлено их пищевой и биологиче-
ской ценностью, а также уникальными органолеп-
тическими свойствами [3; 4]. Поэтому ВБР входят 
в перечень наиболее привлекательных объектов 
международной торговли. Технология переработ-
ки морепродуктов в  странах с развитой рыночной 
экономикой обладает высоким научно-иннова-
ционным потенциалом и является одной из лиди-
рующих отраслей, особенно в странах, имеющих 
протяженную морскую акваторию. Применитель-
но к нашей стране следует констатировать, что за 
данным направлением условно «закреплено» обе-
спечение населения РФ широким ассортиментом 
продуктов из водных биологических ресурсов [8].

Сегодня направление «Продукты питания жи-
вотного происхождения» с профилем подготовки 
«Технология продуктов из ВБР» по-прежнему оста-
ются базовой для переработки гидробионтов [6; 
8]. Однако за последнее десятилетие произошли 

кардинальные изменения в  деятельности техноло-
гов на производстве, что обусловлено изменения-
ми технологий промышленной переработки ВБР, в 
связи с вовлечением в производственный процесс 
практически всего видового состава водных биоло-
гических ресурсов, что требует адекватных вузов-
ских изменений, которых нет [5].

Из практики ведения промысла известно, что 
в уловах прибрежного рыболовства в обязатель-
ном порядке присутствует широкий ассортимент 
различных ВБР, характерный для определенного 
района и периода промысла [8]. Подобная ситуа-
ция почти всегда встречается и на специализиро-
ванных видах промысла, что, безусловно, требу-
ет знаний специфики их переработки. Поэтому 
многим специалистам рыбоперерабатывающих 
предприятий в течение своей активной професси-
ональной жизни приходится довольно часто ме-
нять свою специализацию, а  также вырабатывать 

устойчивую позицию по   самостоя-
тельной оценке ситуации, оперативно-
му принятию ответственных решений, 
особенно в условиях удаленного про-
мысла, по выбору оптимальных техно-
логий переработки скоропортящихся 
ВБР, обладающих высокой биологиче-
ской ценностью, т.е. специалисты до-
вольно часто оказываются перед оче-
редным вызовом их профессиональ-
ных компетенций.

Кроме того, произошла значитель-
ная трансформация традиционных 
базовых технологий индустриальной 
экономики и осуществился переход 
к сложным технологиям постинду-
стриальной экономики. В частности, 
при производстве пресервов, соленой 
или копченой рыбы, за счет снижения 
уровня содержания поваренной соли 

в готовой продукции, использование щадящей 
тепловой обработки (при копчении) и биотехно-
логических приемов, обусловивших применение 
различных пищевых добавок, ферментов, кон-
сервантов, ароматизаторов, новых упаковочных 
и  иных материалов [1]. В нашем случае, данными 
преимуществами явились органолептические по-
казатели, что вынудило технологов предприятий 
перейти на производство слабосоленой и   слабо-
копченой продукции с низким содержанием соли, 
а это автоматически переводит данные изделия 
в группу повышенного риска, поскольку срок их 
годности как у  кулинарного продукта, составляет 
всего 72 часа, а, следовательно, требуется создание 
«особых» условий хранения при реализации дан-
ной продукции [3; 8]. 

О НЕОБХОДИМОСТИ ВВЕДЕНИЯ  
«БИОТЕХНОЛОГИИ» ПРИ ПОДГОТОВКЕ  

ТЕХНОЛОГОВ
До перехода системы высшего образования на 

уровневую подготовку элементы биотехнологии 
гидробионтов в рыбохозяйственных вузах пре-
подавались в рамках образовательной програм-
мы специальности «Технология рыбы и рыбных 
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продуктов», но занимали незначительный объем 
и  поэтому не выделились в отдельную дисципли-
ну. Например, биотехнологические приемы пере-
работки гидробионтов рассматривались в таких 
технологиях как производство пресервов, кормо-
вой и технической продукции, в частности, при вы-
работке рыбного силоса, гидролизатов, витамина 
А, хитозана, а технологии биологически активных 
веществ ограничивались изучением производства 
ферментных препаратов, гуанина, красителей, ле-
цитина, инсулина и нуклеиновых кислот [8].

Классической иллюстрацией необходимости 
введения биотехнологии в учебный процесс, при 
подготовке современных технологов, являются пре-
сервы, приготовленные с использованием созрева-
телей, что позволило производить данные продукты 
из слабосозревающих рыб или использование фер-
ментов для удаления ястычной оболочки лососевой 
икры, что значительно повышает выход готового 
продукта [1]. Кроме того, за рубежом широкое рас-
пространение получила технология изготовления 
сельди матье (Нидерланды). Строго говоря, сельдь 
для изготовления данной продукции вылавливают 
только в определенный период (с конца мая и до 
конца июля). Для изготовления матье используется 
только жирная, неполовозрелая сельдь первого года 
жизни, имеющая свой особый состав белково-жи-
рового комплекса. В результате расщепления этого 
комплекса в готовом продукте создается особый 
аминокислотный состав, который дает пикантный 
аромат и вкус. Следовательно, изготовить данные 
продукты без знания биотехнологии невозможно 
[6]. Готовая слабосоленая сельдь хранится в моро-
женом виде при температуре минус 18оС [3]. 

Сейчас подобная проблема встала перед техно-
логами по переработке ВБР из-за сельди иваси, вы-
лов которой постоянно увеличивается. Дело в том, 
что эта рыба имеет очень активную ферментную 
систему, нежную консистенцию и  вкус, поэтому 
пресервы из сельди иваси не выдерживают норма-
тивного срока годности пресервов и просто пере-
зревают [8].

Следует отметить, что резко расширился ассор-
тимент продуктов адресного назначения в   виде 
детских, функциональных, лечебно-профилакти-
ческих, диетических и других изделий, а также из-
делий с искусственной структурой, аналогов раз-
личных продуктов, в том числе содержащих био-
логически активные добавки, экстрагируемые из 
органов и тканей гидробионтов, что тоже следует 
отнести к биотехнологии [1; 5]. В частности, раз-
работана технология изготовления аналога мяг-
кого сыра из молок лососевых рыб. Основными 
требованиями, предъявляемыми к перечисленным 
видам продуктов, явились обладание высокими ор-
ганолептическими свойствами, их узнаваемость и 
устойчивость при хранении.

В последние годы одной из приоритетных за-
дач в области продуктов питания является лик-
видация, существующего в   течение практически 
всего календарного года у большинства населе-
ния страны, дефицита микронутриентов, прежде 
всего, витаминов, минеральных и биологически 
активных веществ, пищевых волокон, полинена-

сыщенных жирных кислот и других компонентов 
[7]. Одним из эффективных способов решения 
этой проблемы является дополнительное обога-
щение продуктов данными веществами до уровня, 
соответствующего физиологическим потребно-
стям человека. В этой связи наблюдается высокая 
активность, в частности, в производстве биологи-
чески активных добавок, экстрагируемых из ор-
ганов и тканей отдельных животных и растений, 
поскольку данные добавки являются эффективным 
средством повышения качества жизни населения 
и  снижения риска развития многих, широко рас-
пространенных, заболеваний человека [1]. Кроме 
того, производство биологически активных доба-
вок и функциональных (обогащенных) продуктов 
во всех экономически развитых странах стало от-
дельным, интенсивно развивающимся, направле-
нием деятельности [5]. Следовательно, опять под-
тверждается истина, что настоящий технолог, без 
знания биотехнологии в принципе не вписывается 
в современность, поскольку из него не получается 
современного специалиста. 

В свое время в Дальрыбвтузе проверяли компе-
тентность выпускников бакалавриата для посту-
пления их в магистратуру по направлению «Про-
дукты питания животного происхождения». В ито-
ге получалось, что выпускники бакалавриата по 
направлению «Пищевая биотехнология гидроби-
онтов» по компетенциям более подходили для про-
должения учебы в магистратуре по направлению 
«Продукты питания животного происхождения», 
чем выпускники прикладного бакалавриата по на-
правлению «Продукты питания животного проис-
хождения».   

Сегодня направление биотехнологии является 
системообразующим фактором во многих госу-
дарствах с развитой рыночной экономикой и, по 
уровню влияния на экономику, стабильно нахо-
дится, наряду с фармацевтикой, на третьей пози-
ции, уступая только банковскому и нефтегазовому 
секторам. Следует подчеркнуть, что анализ посту-
пательного развития практически всех стран с ры-
ночной экономикой показал, что одним из базовых 
направлений их успешного существования явилась 
биотехнология [1]. Это обусловлено тем, что совре-
менная биотехнология обеспечивает комплексную 
переработку сырья, резкую интенсификацию про-
изводства, получение продукции с заданными ка-
чественными показателями, а также синтез орга-
нических кислот, жиров, ферментов, аминокислот 
и многих других веществ, т.е. речь идет о безгра-
ничных возможностях для развития практически 
всех сфер пищевой промышленности [5].

Таким образом, за последнее десятилетие про-
изошли кардинальные изменения в деятельности 
технолога продуктов из ВБР, обусловленные из-
менениями не только промышленных технологий, 
связанных с переработкой практически всего ви-
дового состава ВБР, но и с вовлечением в перера-
ботку, ранее технологически незначимых, органов 
и тканей гидробионтов и созданием на их основе 
новых видов продукции [1]. Кроме того, резко по-
высилась значимость биотехнологических прин-
ципов переработки гидробионтов, которые значи-
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тельно переплетены с подготовкой технологов по 
переработке гидробионтов в классическом стиле, 
поскольку у данных направлений многие техноло-
гические операции общие и поэтому достаточно 
сложно провести четкую границу раздела [5]. Бо-
лее того, использование принципов «Биотехноло-
гии» выводит современное изготовление продук-
тов из водных биологических ресурсов на новый 
уровень, с высокой научно-инновационной долей 
и позволяет производить специфичные изделия, 
которые нельзя получить при использовании про-
стых технологий.

Широкое использование биотехнологии полно-
стью отвечает современным концепциям предпри-
ятий, занимающихся переработкой гидробионтов 
и соприкасающихся, в процессе своей производ-
ственной деятельности, с проблемой утилизации 
отходов производства, видовой состав которых 
достаточно разнообразен [1]. Например, отходы 
только от разделки рыбы (внутренности, головы, 
плавники, кожа, кости и   т.п.) составляют около 
50% ее массы, и в настоящее время используются 
очень нерационально. Кроме того, в уловах при-
брежного рыболовства практически всегда при-
сутствует сырье, которое по традиционным тех-
нологиям не обрабатывается или не используется 
в пищевых целях. В настоящее время основным 
направлением использования отходов является 
производство рыбной кормовой муки и жира, хотя 
учеными установлено, что они могут служить ис-
точником ряда ценных продуктов, обладающих 
биологической активностью [5]. Следовательно, 
надо вещи называть своими именами и включить 
биотехнологию в учебный план вузов, как крайне 
необходимую дисциплину при подготовке техно-
логов по переработке ВБР.

Так что же препятствует внедрению биотехно-
логии в учебный процесс, может быть отсутствие 
соответствующей учебной литературы? Препода-
вателями Калининградского университета издан 
хороший учебник «Биотехнология рационального 
использования гидробионтов», уже выдержавший 
несколько изданий и пользующийся устойчивым 
спросом [1]. Надо сказать, что издательством этой 
литературы, как и других учебных пособий для 
«рыбных» вузов и ссузов, в течение десятка лет 
занимался центральный учебно-методический 
комитет (ЦУМК), который в 2019 г. был успешно 
закрыт, и его ликвидацию мы, преподаватели ву-
зов, ощутим в ближайшем будущем. Происходит 
странная ситуация, если что-то не приносит при-
были, то его надо закрыть. Как будто руководители 
Федерального агентства по рыболовству сами ни-
когда не учились и не пользовались учебниками, 
при этом все без исключения считают себя «госу-
дарственными людьми», а по сути оказываются ти-
пичными варварами. С таким руководством скоро 
все вузы перейдут из системы Федерального агент-
ства по рыболовству в другие ведомства, как это 
случилось с Мурманским ГТУ, где видна перспек-
тива развития и система финансирования выше. 
А ФАР в конце концов превратится в департамент 
при Минсельхозе, что, наверное, является тайным 
желанием всего руководства. 

О НЕОБХОДИМОСТИ ВВЕДЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ»

Анализ учебных планов подготовки техноло-
гов «рыбных» вузов показал, что почти ни у  кого 
нет такой дисциплины, как «Органолептический 
анализ», за исключением Дальрыбвтуза. Наличие 
данной дисциплины в институте (теперь универ-
ситет) обусловлено исторически сложившимися 
обстоятельствами. В свое время, заведующая кафе-
дрой «Технология рыбных продуктов» доктор тех-
нических наук, профессор, заслуженный работник 
высшей школы РФ Тамара Михайловна Сафроно-
ва сумела создать на базе Дальрыбвтуза отрасле-
вую сенсорную лабораторию, которая в принципе 
и  дала развитие этому направлению в рыбной про-
мышленности, поскольку до нее системно этими 
проблемами никто не занимался [4]. Именно ей 
принадлежит единоличное авторство первых мо-
нографий и учебных пособий, а кафедра в нынеш-
нем составе никак не поддерживает это направ-
ление, поскольку не ведет подготовку бакалавров 
и  магистров по сенсорике.     

Известно, что в последнее время вкусовые трен-
ды очень сильно занимают технологов пищевых 
продуктов [7]. Поиск чего-то нового, отличного и 
возбуждающего аппетит лежит в основе разработок 
в сфере питания и напитков, чему способствует по-
стоянный интерес к натуральным продуктам, «чи-
стой этикетке» и полезным для здоровья вариантам. 
Так что же так манит покупателей? Прежде всего, 
это новые вкусовые ощущения [4]. Потребители го-
товы выйти из зоны комфорта, чтобы получить вку-
совое впечатление от новых продуктов, и вкус здесь 
играет главную роль. Затем следует концепция ощу-
щений. Бренды отдают предпочтение более удиви-
тельным и необычным смешениям вкусов, а также 
– более острым вкусовым ощущениям. 

Сейчас в мире растет популярность кислого вкуса 
[3]. Прочно утвердившееся сочетание сладкого и  со-
леного дополняется целым рядом решений сочета-
ния оттенком других вкусов. Традиционные вкусы, 
кажущиеся скучными, воссоздаются заново, часто в 
более сложных и   изощренных комбинациях. 

Старение населения во всем мире способствует 
росту спроса на варианты, более ориентированных 
на «взрослых» людей, например, традиционный 
вкус кофе все чаще уступает более престижным, 
новомодным вариантам с  добавочной ценностью, 
таким как кофе, приготовленный холодным спосо-
бом [6]. Помимо кофе, другие набирающие попу-
лярность вкусы для «взрослых» включают различ-
ные виды алкоголя, а также копченые и жареные 
продукты. Кроме того, потребители все чаще инте-
ресуются различными вкусами, навеянными кух-
ней других народов. Вкусы Юго-Восточной Азии, 
Средиземноморья и Ближнего Востока все чаще 
встречаются в традиционных и знакомых закусках, 
напитках и готовых блюдах. Этот спрос на этни-
ческие варианты в аутентичном стиле обращает 
внимание не только на вкус, но также на рецепты 
и даже источник, происхождение продукта или ин-
гредиента. 

И наконец, последнее измерение – это умами, пя-
тый основной вкус, которому, в отличие от других 
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вкусов, трудно дать точное определение [7]. Одни 
описывают его как пикантный, мясной вкус, он сво-
дится к вкусу глютаматов у  нас на языке. Узнавание 
данного вкуса в России остается на низком уровне, но 
растущий спрос на экзотические вкусы и простую до-
машнюю еду стимулирует рост выпуска новых про-
дуктов с претензией на вкус умами. В то же время 
этот вкус хорошо известен и понятен в Юго-Восточ-
ной Азии, но упор последнего времени на сознатель-
ный выбор пищевых продуктов и спрос на чистую 
и   здоровую пищу стимулирует использование ин-
гредиентов с натуральным источником вкуса умами. 

Таким образом, пищевая технология обладает 
высоким научно-инновационным потенциалом 
и является одной из лидирующих отраслей в стра-
нах с развитой рыночной экономикой. Сегодняш-
няя подготовка технологов по переработке ВБР не 
отвечает масштабным вызовам современности, 
что сказывается на кадровом потенциале нынеш-
них предприятий, поскольку ведущими специали-
стами все чаще становятся иностранные специали-
сты [8]. В  данной статье мы изложили свое виде-
ние направления, в котором должна развиваться 
технология переработки ВБР. Безусловно, мы ожи-
даем, что будут активные возражения со стороны 
профессорско-преподавательского состава кафедр 
«рыбных» вузов, с несогласием с  концепцией дан-
ной статьи. Может быть споры помогут сформиро-
вать наиболее оптимальный учебный план подго-
товки по данному направлению, чтобы отставание 
от зарубежных аналогов было не столь очевидным.
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