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1.Структура, и общая трудоемкость  дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3,0 зачетных единиц (108 часов).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	1
	1

	Семестр
	2
	-

	Лекции
	18
	8

	Практические(семинарские) занятия
	36
	10

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	54
	-

	Самостоятельная работа
	54
	86

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет 
	зачет
	зачет (4)

	Общее количество часов
	108
	108


2. Цели освоения дисциплины:
Целью освоения учебной дисциплины «Вода в пищевых продуктах» является приобретение обучающимися теоретических знаний о роли активности воды в обеспечении стабильности пищевых продуктов; формирование практических навыков по определению содержания влаги в пищевых продуктах
Задачи дисциплины:
- изучение свойств воды и ее влияния на пищевые продукты; 
- изучение форм связи влаги в пищевых продуктах;
- изучение влияния активности воды на скорость реакций в пищевых продуктах и на рост микроорганизмов в пищевых продуктах;
- изучение влияния  процесса обезвоживания на качество пищевых продуктов;
- изучение методов определения влаги в пищевых продуктах.
3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
Б1.В.ДВ.05.02  Вариативная часть. Курс по выбору студентов.

К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в процессе изучения дисциплин «Химия» (ОПК-5); «Физика» (ОПК-5, ПК-18). 
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:

- проявление теоретических закономерностей в растворах пищевых и непищевых компонентов (в гомогенных и гетерогенных системах); основные законы химии и физики, общетеоретические основы строения  органических веществ и основные механизмы реакций; 

основные понятия и определения в области аналитической химии, химического анализа, химических методов, методик, инструментария для проведения исследований, а также сведения о статистической  обработке экспериментальных данных ОПК-5

- физические понятия и формулировки законов; содержание и математическое отображение основных законов (ОПК-5);
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности (ОПК-5);

- основные положения и границы применимости существующих физических теорий (ПК-18);

уметь:

-применять теоретические знания по химической связи и строению молекул к  компонентам пищевых и непищевых систем; составлять уравнения ионных реакций и окислительно-восстановительных реакций; использовать знания по свойствам веществ и растворов в экспертизе пищевых и непищевых систем; решать практические задачи и применять полученные знания в процессе изучения специальных дисциплин; использовать методы химической идентификации веществ, правила отбора средней пробы, а также компьютерные программы обработки результатов  эксперимента (ОПК-5);
- формировать физические законы и теории  с применением адекватного математического аппарата, количественно описывать свойства модельных систем; строить физические модели и решать конкретные задачи заданной степени сложности  (ОПК-5);

- самостоятельно ставить цели деятельности и планировать способы их достижения; планировать и проверять эксперимент, анализировать получаемые экспериментальные результаты; измерять с определенной точностью различные физические величины, определять погрешности при прямых и косвенных измерениях (ПК-18);
владеть: 

- навыками самостоятельной работы в химической лаборатории, проведения химанализа для последующего его использования при контроле качества потребительских товаров (ОПК-5);
- целостной системой  знаний, формирующих физическую картину окружающего мира; (ОПК-5);

- навыками проведения учебного и научного эксперимента, что предполагает ознакомление с приборами и методами измерений (ПК-18).

Дисциплина является основой для изучения последующих дисциплин «Физико-химические методы исследования», «Основы микробиологии», «Теоретические основы товароведения и экспертизы», «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология», «Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров», «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров», «Товароведение и экспертиза однородных групп товаров растительного происхождения», «Товароведение и экспертиза однородных групп товаров животного происхождения». 
4. Требования к результатам освоения дисциплины
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

- осознанием социальной значимости своей будущей профессии, стремлением к саморазвитию и повышению квалификации (ОПК-1);

- умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности (ОПК-3); 

- способностью применять знания  естественнонаучных  дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5);
- знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9).

В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: 
- физические свойства и диаграмму состояния воды; виды связи влаги в пищевых продуктах  (ОПК-1, ОПК-5);
- методы определения свободной и связанной влаги в пищевых продуктах; способы снижения активности воды (ОПК-3, ОПК-5);

- влияние активности воды на качество и безопасность пищевых продуктов (ОПК-1, ПК-9);
уметь: 
использовать физические, химические, физико-химические методы для определения содержание свободной и связанной влаги в пищевых продуктах (ОПК-5);
- использовать методику определения влажности применительно к конкретному продукту (ОПК-3);
- анализировать влияние активности воды на рост микроорганизмов и химических реакций в пищевых продуктах (ОПК-1, ПК-9);

владеть: 
- методикой оценки качества пищевых продуктов физическими, химическими, физико-химическими методами анализа (ОПК-3, ОПК-5); 
- способами предупреждения микробиологической порчи и химических реакций, снижающих качество и безопасность пищевых продуктов(ОПК-5, ПК-9);

- способностью определения влажности продукта методом отгонки; методом высушивания и рефрактометрическим методом (ОПК-3, ПК-9);

5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (для студентов ОФО)
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), 

изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа

студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
	Формируем.

компетенции
	Литература

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1-2
	Тема 1:Значение и свойства воды

Роль воды в организме человека и ее влияние  на пищевые продукты. Физические свойства воды: температура кипения, плавления и испарения. Плотность, вязкость, теплоемкость, теплопроводность воды. Диаграмма состояния воды. Кривая плавления, кривая сублимации, кривая кипения. Тройная точка. Строение молекулы и свойства воды. Водородные связи. Понятие тяжелой воды.
	2

	4

	Вода во Вселенной. Аномальные свойства воды.

Значение воды в живых организмах. Свойства воды. Взаимодействие вода – растворенное вещество. Взаимодействие вода – неполярное вещество.
	6
	Устный опрос,

обсуждение реферата

	0
	6
	ОПК-1

ОПК-3
ОПК-5
	[1], [2],
[12],



	3-4
	Тема 2: Формы связи влаги в пищевых продуктах
Понятие свободной воды. Свойства свободной воды в пищевых продуктах. Понятие связанной воды. Химически связанная вода. Физико-механически связанная вода. Категории и свойства связанной воды в пищевых продуктах. 
	2

	4

	Связанная вода.

Формы связи влаги в пищевых продуктах.

Категории и свойства свободной и связанной воды в пищевых продуктах.
	6
	Устный опрос
сам. работа


	0

	5

	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1], [2],
[4],  [12],



	5-6
	Тема 3: Активность воды

Понятие активности воды. Пищевые продукты с высокой влажностью, продукты с умеренной влажностью, продукты с низкой влажностью. Изотермы сорбции воды. Понятие десорбции, абсорбции и гистерезиса.

Активность воды и стабильность пищевых продуктов.

Влияние активности воды на скорость реакций в пищевых продуктах. Влияние активности воды на рост микроорганизмов в пищевых продуктах.
	2
	4
	Значение активности воды для роста микроорганизмов, встречающихся в пищевых продуктах. Предупреждение микробиологической порчи и химических реакций, снижающих качество пищевых продуктов при хранении.
	6
	Устный опрос,

сам. работа


	0
	5
	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1],

[2],


	7-8
	Тема 4:Вода в однородных группах пищевых продуктов. Роль воды в зерномучных продуктах: зерне, муке, крупе, макаронных и хлебобулочных изделиях. Влажность продукции и активность процессов, происходящих при ее хранении. Понятие равновесной влажности. Плесневение, самосогревание зерна, муки и крупы. Усыхание и черствение хлеба.

Свежие плоды, овощи и грибы. Соотношение свободной и связанной воды. Роль воды в обеспечении стабильности молочных товаров. Роль воды в обеспечении стабильности мясных и рыбных товаров. Влагосвязывающая и влагопоглотительная способности мяса. Структурно-свободная и иммобильная вода. 
	2

	4

	 Физические процессы, происходящие при хранении плодов, овощей. Роль воды в обеспечении стабильности кондитерских товаров.

Роль воды в обеспечении стабильности вкусовых товаров.
	8
	Устный опрос,

обсуждение реферата

сам. раб.,

посещаемость

	0
	9
	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1], [3], [5],
[7], [8], [9],
[10],  [11],



	
	I- ое рубежное компьютерное тестирование


	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	0
	25
	
	

	9-10
	Тема 5:Роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов

Процессы замораживания и размораживания и качество пищевых продуктов. Способы замораживания: медленное, со средней скоростью, быстрое. Быстрозамороженные плоды, овощи, грибы.

Замораживание мяса и субпродуктов. Влияние скорости замораживания на качество. Размораживание мяса.

Роль льда в обеспечении качества замороженной рыбы.

Способы замораживания рыбы: естественное, сухое искусственное, льдосолевое, рассольное, в жидком азоте. 
	2

	4

	Современные способы замораживания пищевых продуктов. Влияние способа замораживания на качество замороженной продукции.
	8
	Устный опрос, обсуждение реферата


	0
	6
	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1], [3],
[7], [9],
[13],



	11-12
	Тема 6: Влияние процесса обезвоживания на качество пищевых продуктов.

Влияние сушки на качество сушеных плодов, овощей и грибов. Способы сушки: естественная, искусственная, тепловая, сублимационная, инфракрасными лучами, в кипящем и виброкипящем слое.

Сухие молочные продукты.

Молоко пленочной сушки, распылительной сушки. Молочные продукты сублимационной сушки. 

Сушка и вяление – способы снижения активности воды в рыбе.
	2

	4

	Способы сушки пищевых продуктов.

Влияние способа сушки на качество рыбных продуктов.

Вяленые рыбные товары.
	8
	Устный опрос,

сам. работа

	0
	5
	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1],  [3],
[5],   [7],
[9],  [13],



	13-14
	Тема 7:Методы определения влаги в пищевых продуктах

Методы определения свободной и связанной влаги. Дифференциальная сканирующая калориметрия. Термогравиметрический метод. Диэлектрические измерения. Измерение теплоемкости. Ядерный магнитный резонанс (ЯМР).

Методы определения общего содержания влаги. Прямой метод определения влаги в пищевых продуктах. Титрование по модифицированному методу Карла Фишера. Метод определения влаги высушиванием. 
	2

	4

	Методы определения общего содержания влаги высушиванием.

Режимы определения влаги в различных пищевых продуктах методом высушивания.
	6
	Устный опрос,

сам. работа


	0
	5
	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[2],  [6],

	15-16
	Определение влаги в пряностях методом отгонки (прямой метод). Определение влажности меда рефрактометрическим методом 
	2

	4

	Методика определения влажности высушиванием до постоянной массы. Ускоренные методы определения влаги.  
	6
	Устный опрос,

выполнение  практическ. задания

	0
	4,0
	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[2],  [6],
[14],

	17-18
	Определение влажности продукта высушиванием до постоянной массы, разовым высушиванием (ускоренный метод), экспресс - методом.
	-

	4

	
	
	выполнение  практическ. задания,

сам. раб.,

посещаем.

	0
	5,0
	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[2],  [6],  [14],

	
	2-ое рубежное компьютерное тестирование
	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	0
	25
	
	

	
	Итого
	18
	36
	
	54
	
	0
	100
	
	


5.1 Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (для студентов ЗФО)
	№ п/п


	Наименование тем (вопросов), 

изучаемых по данной дисциплине

	Занятия

	Самостоятельная работа

студентов

	Формы контроля

	Формир.

компетенции
	Литература

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Час.
	
	
	

	1
	Тема 1:Значение и свойства воды
Роль воды в организме человека и ее влияние  на пищевые продукты. Физические свойства воды. Диаграмма состояния воды. Строение молекулы и свойства воды. 
	1


	1


	Аномальные свойства воды: температура кипения, плавления и испарения. Плотность, вязкость, теплоемкость, теплопроводность воды. Диаграмма состояния воды. Кривая плавления, кривая сублимации, кривая кипения. Тройная точка. Строение молекулы и свойства воды. Водородные связи. Понятие тяжелой воды

Взаимодействие вода – растворенное вещество. Взаимодействие вода – неполярное вещество.
	12
	Устный опрос,

обсуждение реферата

	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1], [2],
 [12],



	2
	Тема 2: Формы связи влаги в пищевых продуктах. 

Понятия свободной и связанной воды. Свойства свободной воды в пищевых продуктах. Категории и свойства связанной воды в пищевых продуктах. 
	1
	1
	Связанная вода. Понятие связанной воды. Химически связанная вода. Физико-механически связанная вода.
Категории и свойства свободной и связанной воды в пищевых продуктах.
	10
	Устный опрос 
сам. работа


	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1], [2], 
[4],  [12],



	3
	Тема 3: Активность воды
Понятие активности воды. Пищевые продукты с высокой, умеренной и с низкой влажностью. Влияние активности воды на скорость реакций и на рост микроорганизмов в пищевых продуктах.
	1
	1
	Понятие активности воды. Изотермы сорбции воды. Понятие десорбции, абсорбции и гистерезиса.

Активность воды и стабильность пищевых продуктов.

Влияние активности воды на скорость реакций в пищевых продуктах. Влияние активности воды на рост микроорганизмов в пищевых продуктах.
	10
	Устный опрос, 

сам. работа


	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1],

 [2],


	4
	Тема 4: Вода в однородных группах пищевых продуктов. Роль воды в зерномучных продуктах. Влажность продукции и активность процессов, происходящих при ее хранении. Понятие равновесной влажности. Свежие плоды, овощи и грибы. Соотношение свободной и связанной воды. Роль воды в обеспечении стабильности молочных товаров. Роль воды в обеспечении стабильности мясных и рыбных товаров. 
	1
	1
	 Роль воды в зерномучных продуктах: зерне, муке, крупе, макаронных и хлебобулочных изделиях. Влажность продукции и активность процессов, происходящих при ее хранении. Понятие равновесной влажности. Плесневение, самосогревание зерна, муки и крупы. Усыхание и черствение хлеба.

Свежие плоды, овощи и грибы. Соотношение свободной и связанной воды. Роль воды в обеспечении стабильности молочных товаров. Роль воды в обеспечении стабильности мясных и рыбных товаров. Влагосвязывающая и влагопоглотительная способности мяса. Структурно-свободная и иммобильная вода. Роль воды в обеспечении стабильности кондитерских товаров.

Роль воды в обеспечении стабильности вкусовых товаров.
	16
	Устный опрос,

обсуждение реферата

сам. раб.,

посещаемость
	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1], [3], [5],
[7], [8], [9],
 [10],  [11],



	5
	Тема 5: Роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов

Способы замораживания: медленное, со средней скоростью, быстрое. Быстрозамороженные плоды, овощи, грибы.

Замораживание мяса и субпродуктов. Роль льда в обеспечении качества замороженной рыбы.


	1
	1
	Процессы замораживания и размораживания и качество пищевых продуктов. Способы замораживания: медленное, со средней скоростью, быстрое. Быстрозамороженные плоды, овощи, грибы.

Замораживание мяса и субпродуктов. Влияние скорости замораживания на качество. Размораживание мяса.

Роль льда в обеспечении качества замороженной рыбы.

Способы замораживания рыбы: естественное, сухое искусственное, льдосолевое, рассольное, в жидком азоте. Современные способы замораживания пищевых продуктов. Влияние способа замораживания на качество замороженной продукции.
	14
	Устный опрос, обсуждение реферата

	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1], [3], 
[7], [9],
 [13],



	6
	Тема 6: Влияние процесса обезвоживания на качество пищевых продуктов.

Влияние сушки на качество сушеных плодов, овощей и грибов. Сухие молочные продукты.

Сушка и вяление – способы снижения активности воды в рыбе.
	1
	1
	Влияние сушки на качество сушеных плодов, овощей и грибов. Способы сушки: естественная, искусственная, тепловая, сублимационная, инфракрасными лучами, в кипящем и виброкипящем слое.

Сухие молочные продукты. Молоко пленочной сушки, распылительной сушки. Молочные продукты сублимационной сушки. Влияние способа сушки на качество рыбных продуктов. 
Вяление – способ снижения активности воды в рыбе. 

	12
	Устный опрос, 

сам. работа

	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[1],  [3], 
[5],   [7],
 [9],  [13],



	7
	Тема 7:Методы определения влаги в пищевых продуктах
Методы определения свободной и связанной влаги. 

Методы определения общего содержания влаги. Прямые и косвенные методы определения влаги в пищевых продуктах.
	2
	4
	Методы определения свободной и связанной влаги. Дифференциальная сканирующая калориметрия. Термогравиметрический метод. Диэлектрические измерения. Измерение теплоемкости. Ядерный магнитный резонанс (ЯМР).

Методы определения общего содержания влаги. Прямой метод определения влаги в пищевых продуктах. Титрование по модифицированному методу Карла Фишера. Метод определения влаги высушиванием до постоянной массы, разовым высушиванием, экспресс - методом. Режимы определения влаги в различных пищевых продуктах методом высушивания.
	14
	Устный опрос, 

сам. работа


	ОПК-1

ОПК-3

ОПК-5
	[2],  [6], 
[14]    

	
	Итого
	8
	10
	
	86
	
	
	


6. Образовательные технологии
   Лекции, лекции-беседы, семинарские и практические занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: расчетно-аналитические задания; исследовательский метод обучения, семинары.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Значение и свойства воды
	Практическое
	4
	
	Семинар в диалоговом режиме

	2
	Свободная и связанная вода в пищевых продуктах
	Практическое
	4
	Устный опрос, 
обсуждение реферата
	

	3
	Влияние активности воды на качество и стабильность пищевых продуктов
	Практическое
	4
	Устный опрос, 

обсуждение реферата
	

	4
	Роль воды в однородных группах пищевых продуктов растительного и животного происхождения
	Практическое
	4
	
	Семинар в диалоговом режиме

	5
	Роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов
	Практическое
	4
	
	Семинар в диалоговом режиме

	6
	 Влияние процесса обезвоживания на качество пищевых продуктов
	Практическое
	4
	
	Семинар в диалоговом режиме

	7
	Методы определения влаги в пищевых продуктах. 
	Практическое
	4
	Устный опрос, 

обсуждение реферата
	

	8
	Определение содержания влаги прямым и рефрактометрическим методами
	Лабораторно-

практическое
	4
	исследовательский метод
	

	9
	Определение содержания влаги в пищевых продуктах методом высушивания и экспресс -методом
	Лабораторно-

практическое
	4
	исследовательский метод
	


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 практическому (семинарскому) занятию.

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 практическим работам: ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке к занятию; выполняя работу, будьте внимательны и следуйте инструкциям; результаты практической работы оформите в виде отчета в рабочей тетради по следующей схеме: название практической работы, цель работы, ход выполнения работы, выводы по выполненной работе. 

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. 

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.

Методические материалы. обеспечивающие  самостоятельную работу студентов,  можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Вода в пищевых продуктах».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;

б) подготовка презентаций в Рower Рoint;

в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);

г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу

Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки письменных (устных) вопросов и заданий для самостоятельной работы.  Максимальное количество баллов – 2 балла.

2 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, приводя соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение.

1,5 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 

1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материала, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия соответствуют теме задания. Студент использует 2-3 источников информации, не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

2. Критерии оценки реферата:

Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 

Критерии оценки устного выступления.

3 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

2 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

1 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

Примерная тематика рефератов (докладов, эссе) 

1. Вода и вселенная. Значение воды.

2. Строение молекулы и аномальные свойства воды.

3. Влияние активности воды на скорость реакций в пищевых продуктах.

4. Влияние активности воды на рост микроорганизмов в пищевых продуктах.

5. Роль воды в обеспечении стабильности продуктов растительного происхождения 

6. Роль воды в обеспечении стабильности продуктов животного происхождения 

7. Влияние сушки на качество пищевых продуктов

8. Вяление – способ снижения активности воды в продуктах

9. Методы определения свободной влаги в пищевых продуктах

10. Методы определения связанной влаги в пищевых продуктах

Рекомендации студентам по оформлению рефератов

1.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.

2.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.

3.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.

4.  Объём реферата должен составлять от 15 до 20 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.

5.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.

6.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 
Для проведения промежуточного контроля дисциплина разбита на 2 рубежа, которые представляют собой логически завершенные части рабочей программы курса. Контроль освоения каждого рубежа включает в себя компьютерное тестирование, предусмотренное рабочей программой дисциплины. Рубежное компьютерное тестирование включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балла.  Максимально возможное количество набранных  баллов - 25. Время тестирования - 25 минут.

Перечень вопросов для 1-ой рубежной аттестации

1. Роль воды в организме человека и ее значение в пищевых продуктах 
2. Физические свойства воды и льда 

3. Строения молекул и свойства воды 

4. Диаграмма состояния воды 

5. Понятие свободной воды. Свойства свободной воды в пищевых продуктах 

6. Понятие связанной воды. Формы связи влаги в пищевых продуктах 

7. Свойства связанной воды в пищевых продуктах 
8. Понятие активности воды 

9. Изотермы сорбции воды 

10. Влияние активности воды на скорость реакции в пищевых продуктах 

11. Влияние активности воды на рост микроорганизмов в пищевых продуктах 

12. Вода в зерномучных товарах 

13. Вода в свежих плодах, овощах и грибах 

14. Вода в кондитерских и вкусовых товарах 

15. Вода в молочных и жировых товарах 

16.  Вода в мясных и рыбных товарах 

Примерные тесты для 1-ой рубежной аттестации
Кривая, показывающая значения температуры и давления, при которых лед и  жидкая вода находятся в равновесии друг с другом, называется:

кривой кипения

 кривой плавления

кривой сублимации

Точка пересечения кривых кипения, плавления и сублимации на диаграмме состояния воды носит название:

двойная точка

 тройная точка

равновесная точка

Самой прочной формой связи с продуктом является вода:

 химически связанная

физико-химический связанная

физико-механический связанная

верны все варианты

Связанная вода по сравнению с чистой водой:

 не замерзает при температуре – 40оС

замерзает при температуре – 40оС

замерзает при температуре – 20оС

По величине активности воды выделяют продукты:

с высокой влажностью

с промежуточной влажностью

с низкой влажностью

 верны все варианты

Исключите лишнее. В пищевых продуктах с низкой влажностью могут происходить:

окисление жиров

потеря витаминов

 рост микроорганизмов

ферментативные процессы

Благоприятные условия для развития микроорганизмов и самосогревания зерна создаются:

 при влажности свыше 17% и температуре выше 14оС

при влажности свыше 15% и температуре ниже 10оС

при влажности ниже15% и температуре 0 -5оС

В тканях мяса рыбы за счет осмотического давления и адсорбции удерживается:

связанная вода

структурно – свободная вода

 иммобильная вода

Перечень вопросов для 2 –ой рубежной аттестации

1. Влияние замораживания и размораживания на качество пищевых продуктов 

2. Замораживание плодоовощной продукции и грибов 

3. Замораживание мяса и субпродуктов 
4. Замораживание рыбы.

5. Влияние процесса обезвоживания на качество сушеных плодов, овощей и грибов 
6. Влияние процесса обезвоживания на качество сухих молочных продуктов 

7. Влияние процесса обезвоживания на качество сушеной рыбы 

8. Влияние процесса медленного обезвоживания на качество вяленых рыбных товаров 
9. Методы определения свободной и связанной влаги в пищевых продуктах 

10. Методы определения общего содержания влаги в пищевых продуктах 
11. Прямой метод определения влажности 

12. Общая характеристика косвенных методов определения влажности 

13. Методика определения массовой доли влаги методом высушивания до постоянной массы

14. Определение массовой доли влаги ускоренным методом

15. Определение массовой доли влаги экспресс-методом

Примерные тесты для 2-ой рубежной аттестации 

Скорость реакций, проходящих в замороженных пищевых продуктах, с понижением температуры и началом замерзания:

уменьшается

увеличивается

 уменьшается, но многие реакции ускоряются

не изменяется

Пищевая ценность замороженных плодов и овощей:

значительно ниже, чем у исходного сырья

 мало отличается от исходного сырья

нет правильного варианта

Исключите лишнее. В зависимости от скорости снижения температуры до заданной способы замораживания продуктов делят на группы:

 сверхмедленное

медленное

со средней скоростью

быстрое

сверхбыстрое

Продолжительность криогенного способа замораживания составляет:

от 3 до 12 мин

 от 4 до 30 мин

от 6 до 60 мин

Вся влага, содержащаяся в мясе, переходит в кристаллическое состояние при температуре:

от -10 до -200С

от -30 до -400С

 от -60 до -650С

При замерзании мяса происходит растяжение волокон вследствие:

увеличения объема воды на 5%

 увеличения объема воды на 10%

уменьшения объема воды на 10%

Приборы, состоящие из колбы для отгона, измерительной бюретки и холодильника, используют при определении влаги в пищевых продуктах:

 прямым методом

высушиванием до постоянной массы

разовым высушиванием

по модифицированному методу Карла Фишера

При определении влажности пищевых продуктов высушивание навески с песком применяют:

для молочных продуктов

для колбасных изделий

для консервов

нет правильного варианта
Учебным планом по данной дисциплине предусмотрен зачет. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов. Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе. 

За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля -  50 баллов. 
Если количество набранных баллов равно 56 и более, то студент автоматически получает  оценку «зачтено». Если же  студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию комисссионно. Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  

(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ З) : 2
где   Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре

Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре

Э -  количество баллов, набранных на зачете

Оценивание ответа  студента на зачете

	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. 
	56-60

	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. 
	51-55

	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. 
	46-50

	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. 
	41-45

	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.
	36-40

	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. 
	31-35

	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.
	1-30

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0


Вопросы для подготовки к зачету

1. В чем заключается особенность строения и свойств воды?

2. Охарактеризуйте физические свойства воды и льда.

3. Какие процессы протекают в организме с участием воды?

4. Охарактеризуйте роль воды в пищевых продуктах.

5. Диаграмма состояния воды

6. В чем отличие свободной и связанной влаги в пищевых продуктах?

7. Каковы причины связывания влаги в пищевых продуктах?

8. Понятие свободной воды. Свойства свободной воды в пищевых продуктах 

9. Понятие связанной воды. Формы связи влаги в пищевых продуктах 

10. Свойства связанной воды в пищевых продуктах

11. Какие процессы происходят при хранении пищевого сырья и пищевых продуктов  с участием воды?

12. Что такое активность воды и как она влияет на стабильность  пищевых продуктов?

13. Охарактеризуйте роль льда в обеспечении стабильности пищевых продуктов.

14. Влияние активности воды на скорость реакции в пищевых продуктах 

15. Влияние активности воды на рост микроорганизмов в пищевых продуктах 

16. Роль воды в зерномучных товарах (зерне, муке, крупе, хлебобулочных и макаронных изделиях)

17. Роль воды в свежих плодах, овощах и грибах 

18. Роль воды в молочных и жировых товарах 

19.  Роль воды в мясных и рыбных товарах 

20. Влияние замораживания и размораживания на качество пищевых продуктов 

21. Влияние замораживания на качество и сохраняемость плодоовощной продукции 

22. Влияние замораживания на качество и сохраняемость мяса и субпродуктов 

23. Влияние замораживания на качество и сохраняемость рыбы

24. Влияние процесса обезвоживания на качество сушеных плодов, овощей и грибов 

25. Влияние процесса обезвоживания на качество сухих молочных продуктов 

26. Влияние процесса обезвоживания на качество сушеной рыбы 

27. Влияние процесса медленного обезвоживания на качество вяленых рыбных товаров 

28. Методы определения свободной и связанной влаги в пищевых продуктах 

29. Методы определения общего содержания влаги в пищевых продуктах 

30. Методы определения влажности высушиванием 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:

1. Елисеева Л.Г. , Родина Т.Г. , Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006. - 800 с.
2. Нечаев А.П. Пищевая химия / Нечаев А.П, Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др. Под ред. А.П. Нечаева. СПБ.: ГИО РД, 2007.- 640 с.

б) дополнительная литература:

3. Т.В.Плотникова, В.М. Позняковский и др. Экспертиза свежих плодов и овощей. Качество и безопасность / Т.В.Плотникова, В.М. Позняковский и др. – Новосибирск:  Сиб. унив. изд - во, 2005. – 302с.

4. Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для бакалавров.  М.: Юрайт, 2013
5. Вода в пищевых продуктах/ Под ред. Р.Б. Дакуорта. Пер. с анг. М.: Пищевая промышленность, 1980.- 376 с.

6. Коснырева Л.М., Криштафович В.И., Позняковский В.М. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров. Учебник для высш. учеб. заведений. М.: Академия, 2008.

7. Касторных, М. С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов, учебник. М.:Дашков и К, 2012.- 352 с.

8. Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. М.: Академия, 2004.- 288 с.

9.. Родина Т.Г. Товароведение и экспертиза рыбы и рыбных товаров. Учебник для высш. учеб. заведений. М.: Изд.центр «Академия», 2007 - 256 с.

10. Чепурной, И. П. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров: учебник. М.:Дашков и К, 2007. - 212с.

11. Позняковский В.М., Резниченко И.Ю., Попов А.М. Экспертиза пищевых концентратов / Под ред. В.М. Позняковского. Новосибирск: Сиб. унив. Изд-во, 2004.- 226 с.

12. Петрянов И.В. Самое необыкновенное вещество в мире. М.: Педагогика, 1975.- 96 с.

13. Хлебников В.И. Технология товаров (продовольственных): Учебник-М.: Издательский Дом «Дашков и К", 2005.- 262с.
14. ГОСТы и ГОСТ Р на методы определения влаги в различных пищевых продуктах

в) интернет-ресурсы

Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):

- библиотеке e-library,

- электронной библиотеке диссертаций РГБ,

- университетской библиотеке online; 

собственным библиографическим базам данных:

- электронному каталогу,

- электронной картотеке газетно-журнальных статей,

- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

10. Материально-техническое оснащение дисциплины:

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором; учебные лаборатории.

Лабораторное оборудование, приборы и реактивы: колба для отгона; измерительная бюретка; лабораторный стеклянный холодильник; нагревательный прибор (песочная или водяная баня); сушильный шкаф с терморегулятором; металлические бюксы с крышками; эксикатор с водопоглощающим веществом; весы аналитические или технические; термометр лабораторный на 60–200°С; тигельные щипцы; бумажные пакеты; прибор ВЧ  (прибор Чижовой или его аналог «Элег-7». бензол, ксилол, толуол, амиловый спирт, скипидар или бензин, хромовая смесь;  инфузорная земля или пемза; песок очищенный; образцы пищевых продуктов.

11. Лист обновления/актуализации
Программа обновлена

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры 
товароведения и технологии продуктов питания от «25» июня 2019 г., протокол № 10/18-19.
Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.

