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1.Структура и общая трудоемкость дисциплины
			
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	4

	Семестр
	7
	7

	Лекции
	18
	4

	Практические(семинарские) занятия
	36
	8

	Лабораторные занятия
	
	

	Консультации
	
	

	Итого аудиторных занятий
	54
	12

	Самостоятельная работа
	90
	159

	Курсовая работа 
	
	

	Форма контроля

	Экзамен
	36
	9

	Зачет 
	
	

	Общее количество часов
	180
	180



Общая трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единиц (180часов).

2. Цели освоения дисциплины.

Целью освоения учебной дисциплины «Товароведение и экспертиза морепродуктов» является формирование знаний в области товароведения рыбы и морепродуктов, тенденций развития рынка рыбы и морепродуктов.
Учебные задачи дисциплины. 
-	Изучение:
Состояния отечественного рынка рыбных товаров. Основных нормативно-правовых документов в области системы менеджмента  качества и безопасности молочной продукции, пищевой ценности рыбных продуктов. Основных положений Технических регламентов на данную продукцию. Основ технологии  классификации и характеристики ассортимента и его идентификационных признаков. Требований к качеству, установленных в отечественных и международных стандартах.  Изучение упаковки, маркировки и хранения.  
-Овладение практическими навыками:
Умение анализировать рынок рыбных  товаров. Пользоваться нормативной документацией. Идентифицировать подлинность, видовую и сортовую принадлежность товара по содержанию товарно-сопроводительных документов и маркировке продукции. Выявить дефекты и фальсификацию. Выявлять несоответствие маркировки требованиям нормативных документов. Создать необходимые условия на всех этапах товародвижения, правила товарного соседства.
3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

[bookmark: _GoBack]Б.1В.ДВ.09.01Вариативная часть. Дисциплина по выбору студентов.

Для изучения данной дисциплины необходимы следующие знания, умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 
«Химия» (ОПК-5), «Физика» (ОПК-5, ПК-18), «Физико-химические методы исследования»(ОПК-5,ПК-9), «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК-3, ПК-11, ПК-13,ПК-14,ПК-16,ПК-17), «Основы микробиологии» (ОПК-5, ПК-9),; «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК-1,ОПК-3,ОПК-5 ПК-3, ПК-6,ПК-14,ПК-8,ПК-9,ПК-11,ПК-12),
 
	Компетенции 
	Знания, Умения, Навыки 

	ОПК-1: Осознание социальной значимости своей будущей профессии, стремлением к саморазвитию и повышению квалификации
	Знать: роль и место своей профессии в национальной экономике, ее общественную значимость и востребованность, механизмы саморазвития и повышения квалификации 
Уметь: пользоваться нормативно-правовой документацией, регламентирующей профессиональную деятельность бакалавра товароведения, саморазвиваться и повышать квалификацию. 
Владеть: навыками пользования документацией, регламентирующей профессиональную деятельность товароведа, механизмами саморазвития и повышения квалификации 

	ОПК-3: Умение
использовать нормативно- правовые акты в
своей профессиональной
деятельности
	Знать: нормативно-правовые акты,
необходимые для осуществления своей
профессиональной деятельности; Уметь: применять нормативно-правовые акты
при осуществлении профессиональной
деятельности;
Владеть: навыками работы с нормативно-правовыми актами при осуществлении
профессиональной деятельности.

	ОПК-5: способностью применять знания естественнонаучны х дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения
	Знать: основные положения естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров;

	
	Уметь: применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров

	
	Владеть: навыками применения знаний естествознания для организации торгово-технологических процессов и обеспечения и сохранения качества и безопасности потребительских товаров 

	ПК-3:уметь анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения
	Знать: требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций;
Уметь: анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения;
Владеть: навыками работы с рекламациями и претензиями

	
	Знать: методы идентификации, оценки качества
и безопасности товаров для диагностики
дефектов, выявления опасной, некачественной,
фальсифицированной и контрафактной
продукции, сокращения и предупреждения
товарных потерь; 
Уметь: применять различные методы
идентификации, оценки качества и безопасности
товаров для диагностики дефектов, выявления
опасной, некачественной, фальсифицированной
и контрафактной продукции, сокращения и
предупреждения товарных потерь ;
Владеть: методами идентификации и работы на средствах для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, продукции .

	 ПК-6 : владеть навыками управления основными характеристиками товаров (количественными, качественными, ассортиментными и стоимостными) на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов
	Знать: основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения
Уметь: анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос, анализировать динамику товарооборота и другие показатели финансово-хозяйственной деятельности предприятия;
Владеть: навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов

	ПК-8:знать ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество
	Знать: ассортимент потребительских товаров; факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров; номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности однородных групп продовольственных и непродовольственных товаров; 
Уметь: определять показатели ассортимента и качества товаров
Владеть: методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров и способами сохранения качества товаров

	ПК-9:знать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Знать: основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания; 
Уметь: проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов; использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь;
Владеть: методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа;  методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования;  основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров;  правилами проведения идентификации и методами обнаружения фальсификации товаров на всех этапах товародвижения; методами определения товарных потерь, способами и средствами их снижения.  

	ПК-11: Умение оценивать соответствие товарной информации требованиям
нормативной документации
	Знать: нормативно-техническую документация, регламентирующую товарную информацию 
Уметь: оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации 
 Владеть: навыками оценки соответствия товарной информации требованиям нормативной документации

	 ПК-12:иметь системное представлением о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности
	Знать: виды экспертиз товаров и их компетенции, порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия,  методы проведения экспертизы потребительских товаров;
Уметь: осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия;
Владеть: навыками проведения товарной экспертизы потребительских товаров

	ПК-13 умением проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам 
	Знать: требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам
 Уметь: проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам 
Владеть: навыками проводения приемки товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам 

	ПК-14: способностью осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь
	Знать: требования к упаковке и маркировке, правила и сроки хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии;
 Уметь: разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь
Владеть: способностью осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии

	ПК-16: знанием функциональных возможностей торгово-технологического оборудования, способностью его эксплуатировать и организовывать метрологический контроль
	Знать: функциональные возможности торгово-технологического оборудования;
 Уметь: эксплуатировать торгово-технологическое оборудование и организовывать метрологический контроль
Владеть: способностью его эксплуатировать и организовывать метрологический контроль

	ПК-17: Готовность к изучению научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в профессиональной деятельности
	Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт в профессиональной деятельности;
 Уметь: изучать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт в профессиональной деятельности 
Владеть: готовностью к изучению научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в профессиональной деятельности


Усвоение теоретического материала лекций, закрепление знаний при выполнении практических работ, участие в научных исследованиях, подготовке рефератов по изучаемой дисциплине, обеспечат необходимую подготовку специалистов для практической деятельности на предприятиях. 
Дисциплина «Товароведение и экспертиза морепродуктов» формирует ряд профессиональных компетенций, которые оказывают большое влияние на качество подготовки выпускников и их дальнейшую профессиональную деятельность.




4.Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины (модуля)


Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих  общекультурных компетенций (ОК) и профессиональных (ПК ) компетенций :
- уметь использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности( ОПК -3)
- знать ассортимент и потребительские  свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество (ПК-8);
- знать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
- уметь оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- иметь системное представление о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности (ПК-12);
В результате освоения дисциплины студент должен:
а) знать:
-основы права и правового регулирования коммерческой деятельности;  технические регламенты и другие российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров( ОПК -3)
- ассортимент потребительских товаров; факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров; номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности однородных групп продовольственных и непродовольственных товаров (ПК-8);
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания (ПК-9);
         - нормативные и правовые документы, устанавливающие требования к товарной информации(ПК-11);
- виды экспертиз товаров и их компетенции, порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия,  методы проведения экспертизы потребительских товаров (ПК-12);

б) уметь:
            - ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность(ОПК-3)
          - определять показатели ассортимента и качества товаров (ПК-8);
- проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов; использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
-оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия (ПК-12);
в) владеть:
-нормативной документацией в товароведной деятельности; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений; методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил (ОПК-3)
           - методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров и способами сохранения качества товаров(ПК-8);
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа;  методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования;  основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров;  правилами проведения идентификации и методами обнаружения фальсификации товаров на всех этапах товародвижения; методами определения товарных потерь, способами и средствами их снижения.   (ПК-9);
           - методами и средствами оценки соответствия товарной информации требованиям нормативной документации(ПК-11);
- навыками проведения товарной экспертизы потребительских товаров (ПК-12)












5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
 (ДФО)
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Количе-ство баллов
	Литература
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Практичес. занят.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	ТЕМА: Общие сведения о продуктах, вырабатываемых из нерыбных объектов водного промысла и аквакультуры.
	2
	2
	Состояние и перспективы развития рыбной промышленности. 
	4
	Ответы на вопросы для само–контроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	
	Базовый учебник:Глава 1., стр 7-15
Основная литература: [3], [5] – полный текст
Дополнительная литература – [2],[3] – полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	2
	ТЕМА: Проблемы рыбохозяйственной отрасли и пути их решения. Основные районы отечественного водного промысла. Состояние и перспективы аквакультуры.
	
	2
	Объемы и структура мировых и отечественных уловов гидробионтов. Пищевое использование уловов.
	4
	Ответы на вопросы для само–контроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	Базовый учебник:Глава 1., стр 7-15
Основная литература: [3], [5] – полный текст
Дополнительная литература – [2],[3] – полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12




	3
	ТЕМА: Основы систематизации промысловых гидробионтов
	2
	2
	Проблемы и перспективы в снабжении населения рыбой, рыбной продукцией и морепродуктами в России и других рыбодобывающих странах.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	
	Базовый учебник: Глава 2,3., стр. 16-87
Основная литература:[7, [9] – полный текст
Дополнительная литература: [7], [10]– полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	4
	ТЕМА: Основы систематизации нерыбных гидробионтов пищевого назначения
	
	2
	Внешняя организация и систематические признаки объектов водного промысла
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	Базовый учебник: Глава 2,3., стр. 16-87
Основная литература:[7, [9] – полный текст
Дополнительная литература: [7], [10]– полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	5
	ТЕМА: Групповой ассортимент и пищевая ценность продуктов, вырабатываемых из морепродуктов
	2
	2
	Особенности видового состава зарубежного промысла и аквакультуры рыб. Проблема видовой идентификации импортируемыхнерыбных гидробионтов
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	
	Базовый учебник: Глава 4 – стр. 88-133, Главы 14,15. – стр. 361-391
Основная литература: [1],[2],[3],[4],[5],[6],[7]– полный текст
Дополнительная литература:[1],[2],[3],[4],[44],[45],[47],[50]– полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку.
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12




	6
	ТЕМА: Потребительские свойства морепродуктов
	
	2
	Влияние физиологических факторов и окружающей среды на состав и пищевую ценность гидробионтов
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	Базовый учебник: Глава 4 – стр. 88-133, Главы 14,15. – стр. 361-391
Основная литература: [1],[2],[3],[4],[5],[6],[7],[12]– полный текст
Дополнительная литература:[1],[2],[3],[4],[44],[45],[47],[50] – полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку.
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	7
	ТЕМА: Принципы товарной экспертизы море-продуктов . Принципы стандартизации, кодирования в системе ОКП и ТН ВЭД и сертифика-ции рыбы, объектов водного промысла и продуктов, выраба-тываемых из них.
	4
	2
	Проблема безопасности морепродуктов 
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	
	Базовый учебник: Глава 4 – стр. 88-133, Главы 14,15. – стр. 361-391
Основная литература: [1],[2],[3],[4],[5],[6],[7],[12]– полный текст
Дополнительная литература:[1],[2],[3],[4],[44],[45],[47],[50] – полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку.
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12





	8
	ТЕМА: Основные приемы товарной экспертизы море-продуктов: иденти-фикация объектов, определение размер-ных категорий, орга-нолептическиеис-пытания, лаборатор-ная экспертиза (мас-совый состав, физико-химические, микробиологические и другие показатели качества).
	
	4
	Инфекционные и паразитарные заболевания морепродуктов. Влияние на качество и фактор риска для здоровья человека 
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	7
	Базовый учебник: Глава 4 – стр. 88-133, Главы 14,15. – стр. 361-391
Основная литература: [1],[2],[3],[4],[5],[6],[7],[12]– полный текст
Дополнительная литература:[1],[2],[3],[4],[44],[45],[47],[50] – полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку.


	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	9
	1-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	
	25
	
	

	10
	ТЕМА:Охлажден
ные и мороженые морепродукты.

	2
	2
	Факторы сохраняющие качествоохлажденых и мороженных морепродуктов

	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	
	Базовый учебник: Главы 5, 6, 7.1. – стр. 134-172,Главы 13– стр. 357-360, Глава 14.1, 14.2, 14.3 – стр. 361-367, Глава 14.4., 14.5 – стр. 368-374, Глава 15.1. – 379-382 
Основная литература: [4], [5], [6], [7], [8] -полный текст
Дополнительнаяитература:[3], [4], [7], [10], [15], [30], [34], [39], [41],– полный текстИнтернет ресурсы -по рекомендованному списку

	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12




	11
	ТЕМА: Ассортимент и оценка качества охлажденных и мороженных морепродуктов.
	
	2
	Дефекты охлажденных и мороженных морепродуктов. Правила приемки и реализации. 
	6
	- Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме 
	
	6
	Базовый учебник: Главы 5, 6, 7.1. – стр. 134
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	12
	ТЕМА: «Вяленые и сушеные товары из морепродуктов ». Теоретические основы и способы вяления морепродуктов. Характеристика товарного ассортимента. 
	2
	2
	Правила приемки и реализации вяленых и сушеных морепродуктов.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	
	Основная литература: [4], [5], [6], [7], [8] 
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	13
	ТЕМА:Ассортимент и требованияк качеству сушенных нерыбных морепродуктов: головоногих, двухстворчатых, моллюсковых, иглокожих, и других. 
	
	2
	Меры предупреждения дефектов сушенных нерыбных морепродуктов.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	7
	Дополнительнаяитература:[3], [4], [7], [10], [15], [30], [34], [39], [41],– полный текст Интернет ресурсы 
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12




	14
	ТЕМА: Консервы и пресервы из морепродуктов. Особенность производства пресервов. Характеристика товарного ассортимента. Требования к качеству
	2
	2
	Консервы и пресервы из морепродуктов Перспективы совершенствования качества, расширения ассортимента и улучшения сохранности. Правила приемки по количеству и качеству.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольныеработы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	
	Базовый учебник:Глава 12.- стр. 299 – 356, Глава 14.6. – стр. 375-378
Основная литература: [4],[5],[11] – полный текст
Дополнительная литература: [2,3,18-43], [44-56]
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	15
	ТЕМА: Ассортимент и оценка качества консервов и пресервов из нерыбных морепродуктов
	
	4
	Правила приемки по количеству и качеству консервов и пресервовиз нерыбных морепродуктов.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	Базовый учебник:Глава 12.- стр. 299 – 356, Глава 14.6. – стр. 375-378
Основная литература: [4],[5],[11] – полный текст
Дополнительная литература: [2,3,18-43], [44-56]
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	16
	ТЕМА:Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Классификация .Сырье и основы производства
	2
	2
	Полуфабрикаты и кулинарные изделия. Условия, сроки и хранения реализации. Правила приемки в торговле.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	
	Базовый учебник:Глава 7.2, 7.3 стр.173-178 Глава 8,9,10– стр.179 - 289
Основная литература:[4], [5],[9]– полный текст
Дополнительная литература: [5],[6],[7],[9],[11],[12],[13],[14],[16-21,26],[31-33],[35], [36-38],[40-56] – полный текст; Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12




	17
	ТЕМА:Техническая продукция, вырабатываемая из нерыбного водного сырья
	
	2
	Новые продукты , вырабатываемые на основе нерыбного водного сырья
	4
	
	
	6
	Базовый учебник:Глава 11.- стр.290-298
Основная литература: [4],[5],[10]– полный текст
Дополнительная литература:[2], [37], [38], [40], [43], [44], [46], [47], [48]
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	18
	2-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	
	25
	
	

	
	ИТОГО
	18
	36
	
	90
	
	0
	100
	
	









5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
 (ЗФО)
	Номер п/п
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Литература
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Лаб. зан.
	Содержание
	Часы
	
	
	

	1
	ТЕМА: Общие сведения о продуктах, вырабатываемых из нерыбных объектов водного промысла и аквакультуры.
ТЕМА: Проблемы рыбохозяйственной отрасли и пути их решения. Основные районы отечественного водного промысла. Состояние и перспективы аквакультуры.
ТЕМА: Основы систематизации промысловых гидробионтов
ТЕМА: Основы систематизации нерыбных гидробионтов пищевого назначения
ТЕМА: Групповой ассортимент и пищевая ценность продуктов, вырабатываемых из морепродуктов

	2
	
	Состояние и перспективы развития рыбной промышленности. 
	19
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	Базовый учебник:Глава 1., стр 7-15
Основная литература: [3], [5] – полный текст
Дополнительная литература – [2],[3] – полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	2
	
	
	
	Объемы и структура мировых и отечественных уловов гидробионтов. Пищевое использование уловов.
	20
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	Базовый учебник: Глава 2,3., стр. 16-87
Основная литература:[7, [9] – полный текст
Дополнительная литература: [7], [10]– полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	3
	ТЕМА: Потребительские свойства морепродуктов
ТЕМА: Принципы товарной экспертизы море-продуктов . Принципы стандартизации, кодирования в системе ОКП и ТН ВЭД и сертификации рыбы, объектов водного промысла и продуктов, вырабатываемых из них.
ТЕМА: Основные приемы товарной экспертизы море-продуктов: идентификация объектов, определение размер-ных категорий, орга-нолептическиеиспытания, лабораторная экспертиза (мас-совый состав, физико-химические, микробиологические и другие показатели качества).
	2
	
	Проблемы и перспективы в снабжении населения рыбой, рыбной продукцией и морепродуктами в России и других рыбодобывающих странах.
	20
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	Базовый учебник: Глава 4 – стр. 88-133, Главы 14,15. – стр. 361-391
Основная литература: [1],[2],[3],[4],[5],[6],[7]– полный текст
Дополнительная литература:[1],[2],[3],[4],[44],[45],[47],[50]– полный текст
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку.
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	4
	ТЕМА:Охлажден
ные и мороженые морепродукты.
ТЕМА: Ассортимент и оценка качества охлажденных и мороженных морепродуктов.
	
	2
	Внешняя организация и систематические признаки объектов водного промысла
	20
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	Базовый учебник: Главы 5, 6, 7.1. – стр. 134-172,Главы 13– стр. 357-360, Глава 14.1, 14.2, 14.3 – стр. 361-367, Глава 14.4., 14.5 – стр. 368-374, Глава 15.1. – 379-382 
Основная литература: [4], [5], [6], [7], [8] -полный текст
Дополнительнаяитература:[3], [4], [7], [10], [15], [30], [34],
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	5
	
	
	
	Особенности видового состава зарубежного промысла и аквакультуры рыб. Проблема видовой идентификации импортируемыхнерыбных гидробионтов
	20
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	6
	ТЕМА: «Вяленые и сушеные товары из морепродуктов ». Теоретические основы и способы вяления морепродуктов. Характеристика товарного ассортимента. 
ТЕМА: Ассортимент и требования к качеству сушенных нерыбных морепродуктов: головоногих, двухстворчатых, моллюсковых, иглокожих, и других.
	
	2
	Влияние физиологических факторов и окружающей среды на состав и пищевую ценность гидробионтов
	20
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	Основная литература: [4], [5], [6], [7], [8] 
Дополнительнаяитература:[3], [4], [7], [10], [15], [30], [34], [39], [41],– полный текст Интернет ресурсы
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	7
	ТЕМА: Консервы и пресервы из морепродуктов. Особенность производства пресервов. Характеристика товарного ассортимента. Требования к качеству.
ТЕМА: Ассортимент и оценка качества консервов и пресервов из нерыбных морепродуктов
	
	2
	Проблема безопасности морепродуктов 
	20
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	Базовый учебник:Глава 12.- стр. 299 – 356, Глава 14.6. – стр. 375-378
Основная литература: [4],[5],[11] – полный текст
Дополнительная литература: [2,3,18-43], [44-56]
Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	8
	ТЕМА:Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Классификация .Сырье и основы производства.
ТЕМА:Техническая продукция, вырабатываемая из нерыбного водного сырья.
	
	2
	Инфекционные и паразитарные заболевания морепродуктов. Влияние на качество и фактор риска для здоровья человека 
	20
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	Базовый учебник:Глава 7.2, 7.3 стр.173-178 Глава 8,9,10– стр.179 - 289
Основная литература:[4], [5],[9]– полный текст
Дополнительная литература: [5],[6],[7],[9],[11],[12],[13],[14],[16-21,26],[31-33],[35], [36-38],[40-56] – полный текст; Интернет ресурсы-по рекомендованному списку
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9 ПК-11
ПК12


	
	ИТОГО
	4
	8
	
	159
	
	
	



6. Образовательные технологии
Предусматриваются следующие методы дисциплины
- лекции, 
- практические занятия, 
- письменные или устные домашние задания,
- решение ситуационных задач, 
- подготовка эссе и их обсуждение 
- контрольные работы,
- тестовые опросы,
- консультации преподавателей,
- деловые игры
- самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к лабораторным занятиям, сбор информации для эссе, докладов и курсовых работ.

	№/п
	Тема
	Вид зан-я
	Кол-во часов
	Актив.е формы
	Интерактивные формы
	

	1
	ТЕМА: Общие сведения о продуктах, вырабатываемых из нерыбных объектов водного промысла и аквакультуры.
	лекция
	2
	лекция-
беседа
	
	

	2
	ТЕМА: Проблемы рыбохозяйственной отрасли и пути их решения. Основные районы отечественного водного промысла. Состояние и перспективы аквакультуры.
	лекция
	2
	
	Лекция-визуализация (просмотр видеофильма с обсуждением)
	

	3
	ТЕМА: Групповой ассортимент и пищевая ценность продуктов, вырабатываемых из морепродуктов
	лекция
	4
	
	Презентации с использованием азличных вспомогательных средства с обсуждением
	

	4.
	ТЕМА: «Основы систематизации промысловых гидробионтов»
	лекция
	2
	
	Презентации с использованием азличных вспомогательных средства с обсуждением
	

	5
	Основные приемы товарной экспертизы морепродуктов: идентификация объектов, определение размерных категорий, органолептические испытания, лабораторная экспертиза (массовый состав, физико-химические, микробиологические и другие показатели качества).
	Практическое занятие
	2
	
	решение ситуационных задач
	




7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы.

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет- источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 

Вопросы для самостоятельной работы студентов 
1. [bookmark: _Toc253955328]Какова структура уловов гидробионтов?
2. Основные подходы в систематизации рыб и рыбообразных.
3. Принципиальные основы в систематизации нерыбных гидробионтов
4. Критерии безопасности для человек продуктов водного происхождения.
5. Питательная ценность объектов водного промысла и продуктов переработки
6.  Назовите объём мирового улова гидробионтов и объём мирового производства рыбный продукции. 
7. Каково потребление рыбных продуктов, включая морепродукты, в России в сравнении с другими рыбообрабатывающими странами мира?
8.  В каких бассейнах ведётся добыча и обработка рыбы в России?
9.  В чём состоят проблемы рыбного хозяйства РФ?
10. Каковы пути решения проблем?
11. Опишите отличительные особенности консервов и пресервов из морепродуктов. Поясните факторы качества и сохранности этих товарных групп.
12. Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов и кулинарных изделий из нерыбных объектов водного промысла. Как проводится экспертиза качества этих товаров?
13. Опишите особенности состава, товарный ассортимент и экспертизу качества продуктов из ракообразных и аналогов.
14. Изложите особенности состава и ассортимент продуктов, вырабатываемых из морских моллюсков. Как проводится товарная экспертиза этой продукции?
15. Факторы сохраняющие качество морепродуктов.
16. Принципы товарной экспертизы морепродуктов.
17. Групповой ассортимент консервов из рыбы и морепродуктов.
18.  Групповой ассортимент пресервов из рыбы и морепродуктов. Факторы качества и сохранности.
19. Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных объектов водного промысла. Как проводится экспертиза качества этих товаров?

Эссе, рефераты или доклады по темам:
1. Строение и химический состав ракообразных моллюсков.
2. Строение и химический состав брюхоногих моллюсков.
3. Строение и химический состав двустворчатых моллюсков.
4. Строение и химический состав головоногих моллюсков.
5. Строение и химический состав иглокожих моллюсков.
6. Строение и химический состав водорослей.
7. Классификация и пищевая ценность морепродуктов. 
8. Хранение ракообразных. Дефекты и причины их возникновения.
9. Хранение брюхоногих моллюсков. Дефекты и причины их возникновения.
10. Хранение двустворчатых моллюсков. Дефекты и причины их возникновения.
11. Хранение морских водорослей. Дефекты и причины их возникновения.
12. Ассортимент и экспертиза качества ракообразных.
13. Ассортимент и экспертиза качества брюхоногих моллюсков.
14. Ассортимент и экспертиза качества двустворчатых моллюсков.
15. Технология производства и товароведная характеристика кулинарных изделий из ракообразных. 
16. Технология производства и товароведная характеристика кулинарных изделий из двустворчатых моллюсков.
17. Технология производства и товароведная характеристика кулинарных изделий из брюхоногих моллюсков.
18. Формирование качества и экспертиза ракообразных. 
19. Формирование качества и экспертиза брюхоногих моллюсков. 
20. Формирование качества и экспертиза двустворчатых моллюсков. 
8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.
Рабочая программа предполагает текущий, промежуточный и итоговый виды контроля: текущий  (на практических занятиях), промежуточный (1-ая и 2-ая рубежная аттестация (компьютерное  тестирование), итоговый (зачет  в 7  семестре).
Виды текущего контроля:
а) устный фронтальный или индивидуальный опрос;
б) письменная самостоятельная работа;
в) устное изложение содержания прочитанного в рамках самостоятельной работы;
г) устное выступление по теме обсуждения.
Промежуточный контроль 
Промежуточный контроль осуществляется по балльно-рейтинговой системе.


Бальная структура оценки
	Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Работа в аудитории на практических  занятиях
	
	7

	 Выполнение домашних заданий
	
	8

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	25

	  Работа в аудитории на практических  занятиях
	
	7

	 Выполнение домашних заданий
	
	8

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-я рубежная письменная контрольная работа
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100




Методика формирования результирующей оценки.
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
91– 100 баллов оценка «отлично»;
71 – 90 баллов – оценка «хорошо»;
60 – 71 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 60 баллов – «неудовлетворительно». 
Формирование итоговой оценки по дисциплине с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента в семестре

	Цифровое выражение
	Словесное выражение
	Описание 

	5
	Отлично 
	Выполнен полный объем работы, ответ студента полный и правильный. Студент способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение, привести иллюстрирующие примеры

	4
	Хорошо 
	Выполнено 75% работы, ответ студента правильный, но неполный. Не приведены иллюстрирующие примеры, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено

	3
	Удовлетворительно 
	Выполнено  50% работы, ответ правилен в основных моментах, нет иллюстрирующих примеров, нет собственного мнения студента, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

	2
	Неудовлетворительно 
	Выполнено менее 50% работы, в ответе существенные ошибки в основных аспектах темы.



Практические  занятия
Критерии формирования оценок.

Практические   занятия призваны научить студента самостоятельно работать и анализировать учебный материал. 
Целью практических  занятий  для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
-изучение  ассортимента и потребительские свойства морепродуктов, факторов, формирующих и сохраняющих их качество;
- освоение  проведения приёмки  морепродуктов по количеству и качеству и документальной идентификации;;
- овладение  методами идентификации, оценки качества и безопасности морепродуктов и готовностью использовать их для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции.
Устный ответ-2
Письм.дом.зад.-1
Решение ситуационных задач - 2

Критерии оценки устного ответа:
2 бал (максимальная оценка) - ответ отличается последовательностью, логикой изложения, легко воспринимается аудиторией, при ответе на вопросы студент  демонстрирует глубину владения представленным материалом, ответы формулируются аргументировано, обосновывается собственная позиция в проблемных ситуациях. 
1,5 балла – ответ  отличается последовательностью, логикой изложения, но обоснование сделанных выводов не достаточно аргументировано, неполно раскрыто содержание проблемы. 
1,0 балл – студент  передает содержание проблемы, но не демонстрирует умение выделять главное, существенное, выступление воспринимается аудиторией сложно, ответы на вопросы поверхностные, либо вызывают у докладчика затруднение.
0 баллов – ответ  краткий, поверхностный, несамостоятельный, студент  не разбирается в сути.
СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ

Каждый студент получает индивидуальный вариант ситуационных задач, состоящий из двух заданий.
При выполнении первого задания студент должен знать отличительные особенности продуктов, вырабатываемых из морепродуктовВыполнение второго задания основано на знаниях правил отбора проб, подготовки средней пробы для товарной экспертизы продукта, условий и продолжительности хранения.
Каждый студент работает самостоятельно, однако решение задач обсуждается всеми студентами, и окончательное решение принимается коллективно.

Задания:
- На основании данных нормативной документации (ГОСТов, ТУ) провести приемку партии ракообразных. Провести исследование  по органолептическим показателям и данным маркировки. Сделать выводы о возможности реализации продукции;
- На основании данных нормативной документации (ГОСТов, ТУ) провести приемку партии двустворчатых моллюсков. Провести исследование  по органолептическим показателям и данным маркировки. Сделать выводы о возможности реализации продукции;
- На основании данных нормативной документации (ГОСТов, ТУ) провести приемку партии головоногих моллюсков. Провести исследование  по органолептическим показателям и данным маркировки. Сделать выводы о возможности реализации продукции;
- На основании данных нормативной документации (ГОСТов, ТУ) провести приемку партии консервов из кальмара. Провести исследование  по органолептическим показателям и данным маркировки. Сделать выводы о возможности реализации продукции;
- На основании данных нормативной документации (ГОСТов, ТУ) провести приемку партии пресервов из нерыбных объектов. Провести исследование  по органолептическим показателям и данным маркировки. Сделать выводы о возможности реализации продукции; 
- На основании данных нормативной документации (ГОСТов, ТУ) провести приемку партии кулинарной продукции из морской капусты. Провести исследование  по органолептическим показателям и данным маркировки. Сделать выводы о возможности реализации продукции.


3.1.2. Типовые задания для практических   занятий
Тема 1. Общие сведения о продуктах, вырабатываемых из рыбных и нерыбных объектов водного промысла и аквакультуры
Цель: дать информацию о месте российского рыбного хозяйства среди других рыбодобывающих стран мира. Дать общие сведения о рынке рыбных товаров на мировом и российском уровнях. Показать значение рыбных товаров в рационе белкового питания человека. 
Задачи темы: познакомить студентов с информацией о значении запасов Мирового океана в решении продовольственной проблемы человечества. Привести сведения о структуре уловов и выпускаемой продукции из рыбы и нерыбных гидробионтов на мировом и отечественном уровнях. Показать общее состояние рыбохозяйственной отрасли России, и перспективы её развития. 
Содержание темы
       Богатства Мирового океана и их значение в решении продовольственной проблемы человечества. Место рыбных и нерыбных продуктов водного происхождения в питании людей. Объемы и структура мировых и отечественных уловов гидробионтов. Пищевое использование уловов. Проблемы рыбохозяйственной отрасли и пути их решения. Основные районы отечественного водного промысла. Состояние и перспективы аквакультуры. 
Вопросы к практическому занятию:
1. Назовите объём мирового улова гидробионтов и объём мирового производства рыбный продукции. 
2. Каково потребление рыбных продуктов, включая морепродукты, в России в сравнении с другими рыбообрабатывающими странами мира?
3. В каких бассейнах ведётся добыча и обработка рыбы в России?
4. В чём состоят проблемы рыбного хозяйства РФ?
5. Каковы пути решения проблем?

Тема 2. Основы систематизации промысловых гидробионтов
Цель: познакомить студентов с принципами классификации объектов водного промысла на биологическом уровне, а также по размерам, полу, пищевой ценности, периоду лова и другим признакам. Дать информацию студентам об основных промысловых семействах рыбного промысла, нерыбных гидробионтов и аквакультуры. 
Задачи темы: ознакомить студентов с признаками внешней организации и основами анатомии рыб, которые используются в научной систематике объектов промысла и могут быть полезны с целью развития навыков видовой идентификации рыбных  товаров. Привести товароведческую характеристику основных промысловых семейств и видов рыб и нерыбных объектов промысла, которые служат сырьём для получения рыбных товаров и морепродуктов. 
Содержание темы:
2.1. Принципы научной систематизации рыб и рыбообразных. Внешняя организация и основы анатомии рыб. Внешняя организация и основы анатомии рыб. Место рыб в системе животного мира. Основные принципы систематизации рыб и рыбообразных. Внешняя организация и идентифицирующие признаки. Основы анатомии и морфологии съедобных тканей. 
2.2. Основы систематизации нерыбных гидробионтов пищевого назначения.   Место нерыбных объектов водного промысла в системе растительного и животного миров. Идентифицирующие признаки и общие сведения об основных промысловых объектах: водорослях, членистоногих (ракообразных), моллюсках (головоногих, двустворчатых, брюхоногих), иглокожих, морских млекопитающих. Идентифицирующие признаки, регионы обитания, промысловые виды, пищевое использование. Перспективные объекты аквакультуры в России и за рубежом.
Вопросы к практическому занятию:
1. Какие виды водорослей используются для пищевых целей в качестве основного ингредиента, какие – в виде пищевых добавок?
2. Назовите наиболее ценные объекты крабового промысла.
3. Какие виды креветок представляют наибольшую товарную ценность?
4. Что такое лобстеры?
5. Какие объекты среди головоногих моллюсков представляют наибольшую промысловую ценность?
6. Икра каких видов промысловых гидробионтов употребляется в пищу?
7. Укажите пищевое использование морских ежей.
8. Что Вы знаете о морском «женьшене»?
9. Какие виды морских млекопитающих используются для переработки в пищу?



Тема 3. Групповой ассортимент и пищевая ценность продуктов, вырабатываемых из объектов водного промысла и аквакультуры. Принципы товарной экспертизы
Цель:  ознакомить студентов с принципами товарной классификации и кодирования в системах ОКП и ТН ВЭД, с системой товаров, принятой в товароведении, а также с особенностями классификации, принятой в системе ГОСТ Р при сертификации продукции. Дать сведения об основных функциональных показателях качества рыбных товаров и морепродуктов: пищевой ценности, определяемой составом белков, липидов, а также биологической ценности продуктов, вырабатываемых из гидробионтов. Дать информацию о проблеме безопасности по присутствию потенциально опасных веществ, микробиологическим показателям, паразитарной частоте. 
Задачи темы: дать студентам информацию о подходах к товарной экспертизе, в т.ч. по сенсорным показателям, физико-химическим и другим, научить грамотно оценивать сопроводительные документы и протоколы испытаний товаров по показателям безопасности. Научить пользоваться справочной и нормативной документацией. 
Содержание темы:
3.1. Групповой ассортимент и пищевая ценность продуктов, вырабатываемых из объектов промысла и аквакультуры.
Основные понятия, классификация и групповой ассортимент рыбных товаров и морепродуктов.
Потребительские свойства рыбной продукции и морепродуктов. 
Особенности химического состава продуктов водного происхождения /белковых и небелковых азотистых веществ, липидов, витаминов, минеральных веществ и др./. Питательные, диетические и лечебные свойства рыбы и морепродуктов. Энергетическая ценность. Природа вкуса и аромата продуктов переработки гидробионтов. Роль тканевых и пищеварительных ферментов в качественных изменениях при обработке и хранении рыбы и морепродуктов.
Факторы, формирующие качество. Влияние физиологических факторов и окружающей среды на состав и пищевую ценность гидробионтов. 
Физические свойства гидробионтов. Факторы качества и сохранности рыбы и нерыбных морепродуктов.
3.2. Принципы товарной экспертизы рыбопродукции и морепродуктов.
Принципы стандартизации, кодирования в системе ОКП и ТН ВЭД и сертификации рыбы, объектов водного промысла и продуктов, вырабатываемых из них. Проблема безопасности для человека гидробионтов и продуктов их переработки. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья (гидробионтов), рыбопродукции и морепродуктов: органолептические показатели, токсичные элементы, пестициды и другие химические загрязнители. Безопасность в эпидемиологическом и радиационном отношении. Проблема паразитарной чистоты: влияние на качество, в т.ч. показатели безопасности. Гигиенические нормативы по микробиологическим показателям и потенциально опасным химическим соединениям (токсичным элементам, пестицидам, полихлорированнымбифенилам, нитрозоаминам, без(а)пирену, радионуклидам).
Оценка качества: показатели, градации.Основные приемы товарной экспертизы: идентификация объектов, определение размерных категорий, органолептические испытания, лабораторная экспертиза (массовый состав, физико-химические, микробиологические и другие показатели качества). Правила пользования справочной литературой, нормативной документацией, методическими рекомендациями.

Вопросы к практическому занятию:
1. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: крабы вида Cancerpagurus, сваренные на пару; каракатицы рода Sepiola мороженые;  крабовые палочки из сурими.
2. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: омары неразделанные мороженые, филе трески Gadusmacrocephalus сушёное, осьминоги мороженые,.
3. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: морской язык мороженый, мидии Mytilusspp. мороженые, анчоусы солёные, улитки варёно-мороженые, мидии консервированные в герметичных упаковках.
4. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: филе акулы колючей мороженой, хвосты лангустов варёно-мороженые, филе палтуса копчёные, устрицы живые, «крабовое мясо» (имитация из сурими).
5. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: удильщик (морской чёрт)  обезглавленный мороженый; креветки неразделанные, сваренные на пару, мороженые; морские гребешки Святого Якова мороженые; 
6. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: скипджек (тунец полосатый) мороженый обезглавленный, креветки семейства Pandalidae варёно-мороженые, форель холодного копчения, кальмары Loligovulgaris потрошёные мороженные, икра альгиновая (заменитель икры) баночная.
7. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: скумбрия мороженая улова второй декады января, пресноводные раки живые, угорь горячего копчения, консервы из сардин в оливковом масле, медузы свежемороженые.
8. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: тунец голубой потрошёный мороженый, лангусты варёно-мороженые, анчоусы солёные, улитки сыро-мороженые, крабы консервированные натуральные.
9. Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: меч-рыба мороженая, омары норвежские неразделанные варёно-мороженые, треска сушёная Gadusmorhua несолёная (стокфиск), медузы солёные, «крабовые палочки» из сурими.
10.  Определите коды ОКП и ТН ВЭД следующих наименований продукции: креветки рода Crangon варёно-мороженые, устрицы охлаждённые, мидии консервированные в герметических упаковках.
11. В каких продуктах ограничивается содержание гистамина?
12.  Какие паразитарные заболевания рыб представляют опасность для человека?
13. Назовите преобладающее белковое вещество в рыбных продуктах.



Тема 4. Морепродукты: полуфабрикаты и кулинарные изделия, вяленая, сушеная, продукция.
Цель: Датьинформацию теоретического и прикладного характера о товарах, вырабатываемых из морепродуктов: полуфабрикаты и кулинарные изделия, вяленая, сушеная, копченая продукция. Рассмотреть принципы товарного ассортимента, требования к качеству, вопросы экспертизы, сохраняемости продукции. 
Задачи темы: Научить студентов правилам товарной экспертизы по сенсорным показателям и лабораторными методами для проведения идентификации, а также оценки градации качества морепродуктов (полуфабрикатов и кулинарных изделий, вяленой, сушеной, копченой, икорной продукции). Научить пользоваться справочной, нормативной и технической  документацией, проводить экспертизу сопроводительных документов. 
Содержание темы
Морепродукты полуфабрикаты и кулинарные изделия.
Потребительские свойства. Классификация. Характеристика товарного ассортимента полуфабрикатов и кулинарных изделий: рыба спецразделки, натуральные и фаршевые формованные изделия, рыбный фарш и сурими, рыбомучные изделия, салаты, студни и другие. Требования к качеству, в том числе по показателям безопасности. Условия и сроки хранения и реализации. Упаковка и маркировка. Правила приемки в торговле. Экспертиза качества. Факторы качества и сохранности. Особенности ассортимента импортируемой продукции.
Морепродуктыизделия, имитирующие морепродукты ("крабовые" палочки, мясо, рулеты, ветчина, коктейли и т.д., "креветочные" и "омаровые" аналоги). Состав. Ассортимент. Особенности кодирования. Потребительские свойства. Факторы качества. Условия транспортирования и хранения. Упаковка и маркировка.


Тема 5. Ассортимент и качество продуктов, вырабатываемых из нерыбных объектов водного промысла (морепродуктов)
Цель: Датьинформацию о товарах, вырабатываемых из нерыбных гидробионтов: водорослей, ракообразных, моллюсков, иглокожих, мяса морских животных.Привести товарную характеристику групповогоассортимента, рассмотреть вопросы экспертизы качества и сохраняемости продукции.
Задачи темы: Научить студентов правилам товарной экспертизы по сенсорным показателям и лабораторными методами для проведения идентификации, а также оценки качества товаров, вырабатываемых из нерыбных гидробионтов. Научить пользоваться справочной, нормативной и технической  документацией, проводить экспертизу сопроводительных документов. 

Содержание темы
Классификация и потребительские свойства морепродуктов. Кодирование. Ассортимент.
Особенности состава и свойств сырья и способов переработки нерыбных гидробионтов: ракообразных, моллюсков, иглокожих, водорослей, мяса морских животных и др. Характеристика товарного ассортимента по видам сырья, способам разделки и обработки (сушкой, посолом, замораживание, консервированием пастеризацией и стерилизацией и др.). Особенности ассортимента импортируемой продукции. Упаковка,  маркировка, транспортирование, хранение, реализация. Нормативная документация. Требования к качеству. Приемка товара. Отбор проб. Экспертиза качества морепродуктов. Методы испытаний. Пищевые, лечебно-профилактические и необходимые технологические добавки, получаемые из нерыбного сырья водного промысла. Сырьевые источники, ассортимент, назначение.

Вопросы к практическому занятию:
1. Опишите особенности состава, товарный ассортимент и экспертизу качества продуктов из ракообразных и аналогов.
2. Изложите особенности состава и ассортимент продуктов, вырабатываемых из морских моллюсков. Как проводится товарная экспертиза этой продукции?
3. Как проводится приемка продукции по количеству?
4.  В каких случаях проводят проверку качества продукции отдельно по каждой единице транспортной тары?
5. Сколько единиц упаковки необходимо отобрать для проверки качества товаров и массы нетто, если партия поступившей продукции составляет 280 ящиков?
6. Что такое средняя и объединенная пробы?
7. При какой температуре в толще продукта определяют консистенцию замороженной продукции.
8. Изложите показатели безопасности, установленные в СанПиН 2.3.2.1078 для морских беспозвоночных. 
9.  Изложите основы метода определения песка в морепродуктах.
10. Основные различия в подходах к товарной экспертизе креветок импортируемых и отечественного производства, реализуемых на российском рынке.
11. Основные показатели потребительского качества, нормируемые стандартами.
12. Как определяется масса нетто креветок в потребительских упаковках? Каким образом, при этом учитывается глазурь?
13. Как рассчитывается размерная категория креветок?
14. В чём отличие креветок от омаров и лангустов?
15. Что вы знаете о лангостино?




Тема 6. Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов.
Цель: датьтовароведческую информацию о консервах и пресервах, вырабатываемых из рыбных и нерыбных гидробионтов. Рассмотреть факторы качества и безопасности консервированной продукции. Привести товарную характеристику групповогоассортимента, рассмотреть вопросы экспертизы качества и сохраняемости продукции.
Задачи темы: Научить студентов правилам товарной экспертизы по сенсорным показателям и лабораторными методами для проведения идентификации, а также оценки качества консервов и пресервов, вырабатываемых из рыбных и нерыбных гидробионтов. Научить пользоваться справочной, нормативной и технической  документацией, проводить экспертизу сопроводительных документов. 
Содержание темы
6.1. Консервы из рыбы и морепродуктов. 
Основные понятия, классификация, потребительские свойства. Факторы, формирующие качество стерилизованных консервов: натуральных, с масляными и томатными заливками и др. Сырье и вспомогательные материалы. Расфасовка, упаковка и маркировка. Характеристика ассортимента.  Идентифицирующие признаки. Нормативная документация. Требования к качеству. Особенности ассортимента и требования к качеству импортируемой продукции. Условия и гарантийные сроки хранения. Теория созревания и старения консервов. Факторы сохранности качества консервов. Перспективы совершенствования качества, расширения ассортимента и улучшения сохранности. Правила приемки по количеству и качеству. Экспертиза качества. Дефекты. Обнаружение дефектов, причины возникновения и меры предупреждения. 
6.2. Пресервы из рыбы и морепродуктов.
         Основные понятия. Классификация. Потребительские свойства. Основные факторы формирования качества. Характеристика товарного ассортимента. Упаковка и маркировка. Требования к качеству. Условия транспортирования и хранения. Приемка товара, отбор проб. Экспертиза качества. Дефекты, признаки обнаружения и меры предупреждения. Факторы сохранности качества при транспортировании и реализации. Перспективы совершенствования ассортимента и качества. Правила приемки по количеству и качеству в торговле. Особенности ассортимента и требований к качеству импортируемой продукции

3.2. Самостоятельная работа 
Самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к практическим занятиям  подготовка к эссе.
Вопросы для самостоятельной работы 
20. Какова структура уловов гидробионтов?
21. Основные подходы в систематизации рыб и рыбообразных.
22. Принципиальные основы в систематизации нерыбных гидробионтов
23. Критерии безопасности для человек продуктов водного происхождения.
24. Питательная ценность объектов водного промысла и продуктов переработки
25.  Назовите объём мирового улова гидробионтов и объём мирового производства рыбный продукции. 
26. Каково потребление рыбных продуктов, включая морепродукты, в России в сравнении с другими рыбообрабатывающими странами мира?
27.  В каких бассейнах ведётся добыча и обработка рыбы в России?
28.  В чём состоят проблемы рыбного хозяйства РФ?
29. Каковы пути решения проблем?
30. Опишите отличительные особенности консервов и пресервов из морепродуктов. Поясните факторы качества и сохранности этих товарных групп.
31. Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов и кулинарных изделий из нерыбных объектов водного промысла. Как проводится экспертиза качества этих товаров?
32. Опишите особенности состава, товарный ассортимент и экспертизу качества продуктов из ракообразных и аналогов.
33. Изложите особенности состава и ассортимент продуктов, вырабатываемых из морских моллюсков. Как проводится товарная экспертиза этой продукции?
34. Факторы сохраняющие  качество морепродуктов.
35. Принципы товарной экспертизы морепродуктов.
36. Групповой ассортимент консервов из рыбы и морепродуктов.
37.  Групповой ассортимент пресервов из рыбы и морепродуктов. Факторы качества и сохранности.
38. Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных объектов водного промысла. Как проводится экспертиза качества этих товаров?
39. Как рассчитать пищевую ценность морепродуктов, содержание каких веществ при этом учитывается.
40. Что такое биологическая ценность морепродуктов. По каким показателям определяется качество морепродуктов.
41. Анатомическое строение морепродуктов.
42. Общая характеристика ракообразных. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования представителей в пищевой промышленности. 
43. Общая характеристика головоногих моллюсков. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования представителей в пищевой промышленности.
44. Общая характеристика головоногих моллюсков. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования представителей в пищевой промышленности.
45. Общая характеристика брюхоногих моллюсков. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования в пищевой промышленности
46. Общая характеристика иглокожих моллюсков. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования представителей в пищевой промышленности.
47. Массовый состав морепродуктов. 
48. Съедобные и несъедобные части морепродуктов
49. Содержание и характеристика белков, липидов, минеральных веществ.
50. Пищевая и биологическая ценность морепродуктов
51. Болезни и паразиты морепродуктов и их влияние на качество продуктов. 
52. Влияние химического состава морепродуктов на их качество.
53. Общая характеристика рыбных кулинарных изделий из морепродуктов. 
54. Химический состав и пищевая ценность кулинарных изделий из морепродуктов.
55. Особенности технологии производства кулинарных изделий из морепродуктов. Общая характеристика консервов из морепродуктов. 
56. Дефекты пресервов из морепродуктов, причины их возникновения и меры предупреждения.
57. Условия и способы транспортирования и хранения морепродуктов. 
58. Изменения, происходящие в процессе хранения морепродуктов.
59. Меры по сохранению качества морепродуктов, продлению их сроков хранения.
60. Меры по сокращению потерь при хранении и реализации.


3.2.1. Критерии формирования оценок.

Подготовка эссе
1. Сообщение соответствует предложенной теме, имеет вступление, основную часть и заключение – 1 б.
2. Тема раскрыта полностью, студент продемонстрировал способность анализировать разные точки зрения – 2 б.
3. Сообщение сделано по 3-м источникам, исключая интернет-ресурсы – 2 б. 
Максимальное количество баллов – 2.

Оценочный лист эссе

	Схема оценивания эссе

	Баллы
	Описание

	2
	во введение четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе, выполнена задача заинтересовать читателя;
деление текста на введение, основную часть и заключениеЗ) в основной части;
логично, связно и полно доказывается выдвинутый тезис;
заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной части;
правильно (уместно и достаточно) используются разнообразныесредства связи;
для выражения своих мыслей не пользуется упрощённо– примитивным языком;
Демонстрирует полное понимание проблемы. Все требования, предъявляемые к заданию выполнены.


	1,5
	во введение четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе, в известной мере выполнена задача заинтересовать читателя;
в основной части логично, связно, но недостаточно полно доказывается выдвинутый тезис;
заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной части;
уместно используются разнообразные средства связи;
для выражения своих мыслей студент не пользуется упрощённо-примитивным языком.


	1
	во введение тезис сформулирован нечетко или не вполне соответствует теме эссе;
в основной части выдвинутый тезис доказывается недостаточно логично (убедительно) и последовательно;
заключение выводы не полностью соответствуют содержанию основной части;
недостаточно или, наоборот, избыточно используются средства связи;
язык работы в целом не соответствует уровню IV курса.


	0,5
	во введение тезис сформулирован нечетко или не вполне соответствует теме эссе;
в основной части выдвинутый тезис доказывается недостаточно логично (убедительно) и последовательно;
заключение выводы не полностью соответствуют содержанию основной части;
недостаточно или, наоборот, избыточно используются средства связи;
язык работы в целом не соответствует уровню IV курса.2 во введение тезис отсутствует или не соответствует теме эссе;
в основной части нет логичного последовательного раскрытия темы;
выводы не вытекают из основной части;
средства связи не обеспечивают связность изложения;
отсутствует деление текста на введение, основную часть и заключение;
язык работы можно оценить как «примитивный».


	0
	работа написана не по теме;
в работе один абзац и больше позаимствован из какого-либо источника.



Примерная тематика эссе

1. Пищевая ценность морепродуктов. 
2. Ассортимент и экспертиза качества ракообразных.
3. Ассортимент и экспертиза качества брюхоногих моллюсков.
4. Ассортимент и экспертиза качества двустворчатых моллюсков.
5. Технология производства и товароведная характеристика кулинарных изделий из ракообразных. 
6. Технология производства и товароведная характеристика кулинарных изделий из двустворчатых моллюсков.
7. Технология производства и товароведная характеристика кулинарных изделий из брюхоногих моллюсков.
8. Формирование качества и экспертиза ракообразных. 
9. Формирование качества и экспертиза брюхоногих моллюсков. 
10. Формирование качества и экспертиза двустворчатых моллюсков. 

Оценка  ответа  студента на экзамене

	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	31-35

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	26-30

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	21-25

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.

Вопросы к экзамену
по дисциплине 
«Товароведение и экспертиза морепродуктов»


1. .  Как рассчитать пищевую ценность морепродуктов, содержание каких веществ при этом учитывается.
2.  Что такое биологическая ценность морепродуктов.
3.  По каким показателям определяется качество морепродуктов.
4.  Анатомическое строение морепродуктов.
5.  Общая характеристика ракообразных. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования представителей в пищевой промышленности. 
6. Общая характеристика головоногих моллюсков. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования представителей в пищевой промышленности.
7. Общая характеристика двустворчатых моллюсков. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования в пищевой промышленности.
8. Общая характеристика брюхоногих моллюсков. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования в пищевой промышленности.
9.  Общая характеристика иглокожих моллюсков. Представители, строение, особенности химического состава и пищевой ценности. Возможные способы использования представителей в пищевой промышленности.
10.  Общая характеристика икорных рыбных товаров. Химический состав и пищевая ценность икры. Классификация икры. Ассортимент.
11.  Массовый состав морепродуктов. 
12.  Съедобные и несъедобные части морепродуктов. 
13.  Содержание и характеристика белков, липидов, минеральных веществ. 
14.  Пищевая и биологическая ценность морепродуктов.
15.  Азотистые небелковые экстрактивные вещества. 
16.  Болезни и паразиты морепродуктов и их влияние на качество продуктов. 
17.  Влияние химического состава морепродуктов на их качество.
18.  Общая характеристика рыбных кулинарных изделий из морепродуктов. 
19.  Химический состав и пищевая ценность кулинарных изделий из морепродуктов.
20.  Классификация и ассортимент кулинарных изделий из морепродуктов.
21.  Факторы, формирующие качество кулинарных изделий из морепродуктов.
22.  Особенности технологии производства кулинарных изделий из морепродуктов.
23.  Общая характеристика консервов из морепродуктов. 
24.  Классификация и ассортимент консервов. 
25.  Химический состав и пищевая ценность консервов из морепродуктов.
26.  Общая характеристика пресервов из морепродуктов. 
27.  Классификация и ассортимент пресервов. 
28.  Химический состав и пищевая ценность пресервов из морепродуктов.
29.  Факторы, формирующие качество пресервов и консервов.
30.  Особенности технологии производства консервов и пресервов из морепродуктов.
31.  Условия и сроки хранения, транспортирования и реализации пресервов из морепродуктов.
32.  Дефекты пресервов из морепродуктов, причины их возникновения и меры предупреждения.
33.  Условия и способы транспортирования и хранения морепродуктов. 
34.  Дефекты, причины их возникновения и способы предупреждения. 
35.  Изменения, происходящие в процессе хранения морепродуктов.
36.  Меры по сохранению качества морепродуктов, продлению их сроков хранения.
37.   Меры по сокращению потерь при хранении и реализации.

. Критерии формирования оценок.

В рамках Положения о балльно-рейтинговой системе СОГУ.
Рубежные аттестации проводятся 2 раза в семестр на модульных неделях по расписанию, устанавливаемому деканатом. Они проводятся в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
Оценка модульной аттестации носит комплексный характер и учитывает достижения студента по основным компонентам учебного процесса за текущий период. Набранное на момент аттестации студентом общее количество баллов выставляется в ведомость в установленные деканатом сроки. Оценивание студента проводится преподавателем независимо от наличия или отсутствия студента (по уважительной или неуважительной причине) на занятии. 
Подготовка к тестированию требует более тщательного изучения материала по теме или блоку тем, акцентирования внимания на определениях, терминах, содержании понятий, характеристиках загрязнителей  пищевых продуктов, и их влиянии на организм человека. 
Как правило, при подготовке к тестированию используется основной учебник, рекомендованный в рабочей программе, а также конспекты лекций и научной литературы, составленные в ходе изучения всего курса.
Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения тестирования.
Время тестирования составляет 20 минут.
Количество вопросов – 25.
За каждый верный ответ – 1 бал.
Максимальное количество баллов – 25.




Тесты для рубежных аттестаций
К объектам водного промысла относятся:
морские беспозвоночные
морские млекопитающие
морские водоросли
все ответы правильные
К ракообразным относятся:
крабы , креветки ,омары
мидии,устрицы, морские гребешки
трепанги,морские звезды , морские огурцы
К моллюскам относятся:
крабы , креветки ,омары
мидии,устрицы, морские гребешки
трепанги,морские звезды , морские огурцы
К морским млекопитающим относятся:
Дельфины , моржи , тюлени
Киты ,морские ежи, морские гребешки
дельфины , морские огурцы,морские звезды
Моллюски делят на классы:
двустворчатые
головоногние
брюхоногие
все ответы правильные
К категории растительного водного сырья принадлежат мнгочисленные виды растений:
макрофиты
сапрофиты
неофиты
Что используют в качестве водного растительного сырья :
морские травы
красные водоросли
зеленые водоросли
все ответы правильные
Водоросли состоят из :
слоевища и ризоидов
стволища и кизоидов
корища и мизоидов
Какое вещество определяют при определении доброкачественности свежей, охлаждённой и мороженой рыбы:
аммиак
сероводород
серную кислоту
соляную кислоту
все ответы правильные


В состав реактива Эбера входят:
соляная кислота
эфир
спирт
щелочь
все ответы правильные


Какое заболевание вызывается лентецом широким, крупным ленточным глистом:
дифиллоботриоз
описторхоз
нет правильного ответа


Какое заболевание вызывается маленькими плоскими глистами - сосальщиками:
дифиллоботриоз
описторхоз
нет правильного ответа


Какое заболевание проявляется вначале покраснением кожи на брюшке, появлением язв на жаберных крышках, взъерошиванием чешуи:
краснуха
фурункулёз
септицимия
сапролегниоз


Какое заболевание проявляется  в  появлении язв, опухолей на коже, кишечнике и других органах и тканях
краснуха
фурункулёз
септицимия
сапролегниоз


Какое заболевание даёт кровяные пятна на брюшной стороне, дряблость мускулатуры:
краснуха
фурункулёз
септицимия
сапролегниоз


Какое заболевание проявляется  в  обрастании спорами в виде серо-буроватого налёта в виде войлока
краснуха
фурункулёз
септицимия
сапролегниоз





9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Базовый учебник
 Родина Т.Г. Товароведение и экспертиза морепродуктови морепродуктов / уч-к для вузов. - М.: Изд. центр Академия, 2007. – 400 с. - ISBN 978-5-7695-3118-7.
Основная литература по дисциплине:
1. Закон РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000г. №29-ФЗ (в ред. от 09.05.2005г.);
2. Закон РФ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» №52-ФЗ от 30.03.99;
3. Закон РФ «О техническом регулировании от 27.12.2002 г. №184-ФЗ (в ред. от 09.05.2005).
4. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности
пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы».
5. ГОСТ Р 51074-2003 Пищевые продукты. Информация для потребителей. Общие требования. 
6. Постановление Правительства РФ от 22.02.2000 №148 «О таможенном тарифе РФ - сводки ставок ввозных таможенных пошлин и товарной номенклатуре, применяемой при осуществлении внешнеэкономической деятельности» с изменениями от 16 марта, 8 апреля, 11 мая, 7, 28 июля, 3 августа, 27 ноября 2000 г, 6 июля, 23 августа 2001г. Товарная номенклатура, осуществляемая при внешнеэкономической деятельности РФ.
7. Общероссийский классификатор продукции ОК 005-93.
8 Лабораторный практикум по дисциплине «Товароведение и экспертиза рыбных товаров» (Тема:Экспертиза качества консервов и пресервов из рыбы и морепродуктов) / Сост. Т.Г.Родина.- М.: Изд-во Рос.экон. акад, 2006.- 47 с.
9. Code of practice for fish and fishery products (CAC\RCP 52-2003, Rev.2-2005). Кодекс Алиментариус. Нормы и правила по рыбе и рыбопродуктам. – М.: Изд – во «Весь мир», 2007.

Дополнительная литература:
Межгосударственные стандарты на рыбные товары, морепродукты и консервы из них
1. ГОСТ 8. 579-2002 Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте
2. ГОСТ 50380-2005 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Термины и определения
3. ГОСТ 7630-96 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные, водоросли и продукты их переработки. Маркировка и упаковка.
4. ГОСТ 1368-2003 Рыба всех видов обработки. Длина и масса 
5. ГОСТ 23600-79 Концентраты пищевые. Супы сухие с рыбой и морепродуктами. Технические условия
6. ГОСТ 20414-93 Кальмар и каракатица мороженые. Технические условия
7. ГОСТ 20845-2002 Е Креветки мороженые. Технические условия
8. ГОСТ 21607-2008 Наборы рыбные для ухи мороженные. Технические условия
9. ГОСТ 24645-81 Паста белковая мороженая "Океан". Технические условия
10. ГОСТ 30314-95 Филе морского гребешка мороженое. Технические условия

Методы испытаний
11. ГОСТ 7631-2008 Рыба, нерыбные объекты и продукты из неё. Методы определения органолептических и физических показателей. 
12. ГОСТ 31339 – 2006 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Правила приёмки и методы отбора проб.
13. ГОСТ 7636-85 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Методы анализа продуктов. Метод определения консервантов.
14. ГОСТ 20438-75 Водоросли, травы морские и продукты их переработки. Правила приемки, методы органолептической оценки качества. Методы отбора проб для лабораторных испытаний.
15. ГОСТ 26185-84 Водоросли морские, травы морские и продукты их переработки. Методы анализа.
16. ГОСТ Р 52421-2005. Рыба, морепродукты и продукция из них. Метод определения массовой доли белка, жира, воды, фосфора, кальция и золы спектроскопией в ближней инфракрасной области. 
17. ГОСТ Р 52840-2007. Рыба и продукция из неё. Видовая идентификация рыбы методом изоэлектрофокусирования в полиакриламидном геле.

Консервы и пресервы рыбные и из морепродуктов
18. ГОСТ 30054-2003 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Термины и определения
19. ГОСТ 11771-93 Консервы и пресервы. Упаковка и маркировка
20. ГОСТ 18056-88 Консервы. Креветки натуральные. Технические условия
21. ГОСТ 18423-97 Консервы из кальмара и каракатицы натуральные. Технические условия
22. ГОСТ 19341-73 Консервы рыбные. Печень рыб с растительными добавками. Технические условия
23. ГОСТ 19588-2006 Пресервы рыбные. Рыба специального посола. Технические условия
24. ГОСТ 20056-97 Пресервы из океанической рыбы специального посола. Технические условия
25. ГОСТ 20546-85 Пресервы рыбные. Рыба океаническая пряного посола. Технические условия
26. ГОСТ 20919-75 Консервы. Краб мелкий в собственном соку. Технические условия
27. ГОСТ 25856-97 Консервы рыборастительные в бульоне, заливках, маринаде, и различных соусах. Технические условия
28. ГОСТ 29275-92 Консервы рыбные в соусах диетические. Технические условия
29. ГОСТ 29276-92 Консервы рыбные для детского питания. Технические условия 

Методы испытаний
30. ГОСТ 8756.0-70 Продукты пищевые консервированные. Отбор проб и подготовка их к испытанию.
31. ГОСТ 8756.1-79 Продукты пищевые консервированные. Методы определения органолептических показателей, массы нетто или объема и массовой доли составных частей.
32. ГОСТ 8756. 4-70 Продукты пищевые консервированные. Метод определения содержания минеральных примесей (песка).
33. ГОСТ 8756.18-70 Продукты пищевые консервированные. Метод определения внешнего вида, герметичности тары и состояния внутренней поверхности металлической тары.
34. ГОСТ 19182-89 Пресервы рыбные. Методы определения буферности.
35. ГОСТ 20221-90 Консервы рыбные. Метод определения отстоя в масле.
36. ГОСТ 20438-75 Водоросли, травы морские и продукты их переработки. Правила приемки, методы органолептической оценки качества. Методы отбора проб для лабораторных испытаний.
37. ГОСТ 26664-85 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения органолептических показателей, массы нетто и массовой доли составных частей.
38. ГОСТ 26808-86 Консервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения сухих веществ.
39. ГОСТ 26829-86 Консервы и пресервы из рыбы. Методы определения жира.
40. ГОСТ 27001-86 Икра и пресервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения консервантов.
41. ГОСТ 27082-89 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения общей кислотности.
42. ГОСТ 27207-87 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения поваренной соли.	
43. ГОСТ 28972-91 Консервы и продукты из рыбы и нерыбных объектов промысла. Метод определения активной кислотности (рН).

Национальные стандарты РФ
44. ГОСТ Р 51074-2003 Пищевые продукты. Информация для потребителей. Общие требования.
45. ГОСТ Р 51293-99 Идентификация продукции. Общие положения
46. ГОСТ Р 51495-99 Кальмар мороженый. Технические условия
47. ГОСТ Р 51496-99 Креветки сырые, бланшированные и вареные мороженые. Технические условия
48. ГОСТ Р 51497-99 Рыба, ракообразные и каракатица. Размерные категории
49. ГОСТ Р 51488-99 Консервы из краба натуральные. Технические условия
50. ГОСТ Р 51491-99 Консервы из креветок натуральные
51. ГОСТ Р 51492-99 Консервы рыбные. Метод определения отстоя в масле
52. ГОСТ Р 52336-2005 Икра зернистая лососевых рыб. Технические условия
53. ГОСТ Р 52421 – 2005 Рыба, морепродукты и продукция из них. Метод определения массовой доли белка, жира, воды, фосфора, кальция и золы спектроскопией в ближней инфракрасной области.
54. Справочник по товароведению продовольственных товаров/ Т.Г. Родина, М.А. Николаева, Л.Г. Елисеева и др; под ред. Т.Г. Родиной – М.: Колос, 2003. – 608с.
55. Журналы: «Рыбное хозяйство», «Пищевая промышленность», «Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья», «Известия вузов. Пищевые технологии», стандарты и качество «Методы оценки соответствия», «Техническое регулирование», «Спрос», «Потребитель».
56. Кодекс Алиментариус. Рыба и рыбопродукты / Пер. с англ. – М.: Изд-во «Весь мир», 2007. – 206 с. (в книге приводится 20 стандартов на различные виды рыбной продукции и морепродуктов: мороженых, солёных, консервированных, сушёных, крекеров и методы сенсорных испытаний продукции).

Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
http://www.fao.org/sof/sofia/index_en.htm.- Отчеты ФАО по рыболовству и аквакультуре 1996-2006 гг. [Электронный ресурс] // доступ 
http://assembly.coe.int/Main.asp?link=/Documents/WorkingDocs/Doc07/EDOC11227.htm - Парламентская Ассамблея Совета Европы, Документ №11227 от 30 марта 2007г. «Need for a Council of Europe convention on the suppression of counterfeiting and trafficking in counterfeit goods» сообщениекомитетапоэкономикеиразвитию.Докладчик: Mr Bernard SCHREINER, France, European People’s Party. Англ. Яз.
http://www.justsite.itn.ru/fish - справочно-информационный материал по систематизации и идентификации рыб и нерыбных гидробионтов. Разработчик – Подсосонная М.А.
http://www.fao.org/ - сайт ФАО о проблеме безопасности пищевых продуктов
www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].
www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].
www.tstu.ru/education/elib/pdf/2002/zaicev.pdf Денисова, А.Л. Теория и практика экспертной оценки товаров и услуг. Учебное пособие [Электронный ресурс] / А.Л.Денисова, Е.В.Зайцев – Тамбов: Изд-во Тамб.гос.техн.унив., 2002. – 41 с. – ISBN 5-8265-0181
http://www.znaytovar.ru Приводится подборка статей о характеристике потребительских свойств товаров, вопросам экспертизы и идентификации, обнаружения фальсификации товаров.
http://www.falshivkam.netПредставлены статьи о способах фальсификации товаров и методах борьбы с ними. Описаны меры по защите товарных знаков, представлен обширный музей фальсифицированных товаров.
http://www.codexalimentarius.net. На сайте представлены международные стандарты качества и безопасности пищевых продуктов Комиссии ФАО/ВОЗ «Кодекс Алиментариус»
10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:
компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.

11. Лист обновления/актуализации


Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания
   от «25» июня 2019 г., протокол № 10.

Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.

