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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4зачетные единицы (144 часа).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	4

	Семестр
	8
	-

	Лекции
	30
	6

	Практические (семинарские) занятия
	
	8

	Лабораторные занятия
	30
	-

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	60
	14

	Самостоятельная работа
	57
	121

	Курсовая работа 
	
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	27
	9

	Зачет 
	
	-

	Общее количество часов
	144
	144




2. Цели освоения дисциплины
Целью освоения дисциплины «Товароведение мяса и мясных товаров» является формирование знаний в области товароведения и экспертизы мясных товаров, умений их идентификации, оценки качества и хранения.

Задачи дисциплины:
- ознакомиться с основными понятиями, характеризующими потребительскую стоимость продовольственных товаров;
- факторами, формирующими и сохраняющими качество товаров;
- процессами, происходящими при хранении, и методами консервирования продовольственных товаров;
- классификацией и ассортиментом мясных товаров;
- особенностями их потребительской ценности;
- показателями качества и дефектами мясных товаров;
- условиями и способами хранения мясных товаров;
- с вопросами маркировки, упаковки и информации о мясных товарах.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
Б1. В.14 Вариативная часть. 
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами ОПОП. Для изучения учебной дисциплины необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами: «Химия» (ОПК-5); «Анатомия пищевого сырья» (ОПК-1, ОПК-5, ПК-8); «Основы микробиологии» (ОПК-5, ПК-9); «Физико-химические методы исследования» (ОПК-5, ПК-9); «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК-1, ОПК-3, ОПК-5, ПК-3, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12); «Сенсорный анализ продовольственных товаров» (ОПК-3, ОПК-4, ОПК-5, ПК-9); «Экспертиза товаров» (ОПК-5, ПК-9, ПК-11, ПК-12), «Тара и упаковка для продовольственных товаров» (ОК-7, ОПК-1, ОПК-4, ОПК-5, ПК-11); «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК-3, ПК-11, ПК-13, ПК-14, ПК-16, ПК-17); «Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров» (ОПК-3; ПК-9; ПК-11; ПК-12; ПК-18); «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров» (ПК-4, ПК-14, ПК-16).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности (ОПК-5); 
- научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5); 
- требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций (ПК-3);
- ассортимент потребительских товаров (ПК-8); 
- факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров (ПК-8); 
- 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 (ПК-9); 
- 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);
- нормативную и техническую документацию по приёмке товаров (ПК-13);
- требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам их хранения и транспортирования; правила выкладки товаров в местах продаж согласно стандартам мерчандайзинга (ПК-14);
- эксплуатационные свойства торгово-технологического оборудования; принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса (ПК-16);

уметь: 
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности (ОПК-5);
- использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности (ОПК-5); 
- анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения (ПК-3);
- определять показатели ассортимента и качества товаров (ПК-8);
- проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов (ПК-9); 
- 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);
- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности (ПК-13); 
- определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам (ПК-13);
- осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товарно-материальных ценностей (ПК-14);
- оценивать соблюдение требований к упаковке и маркировке товаров оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать условия транспортирования и реализации товаров, разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь (ПК-14);
- организовывать метрологический контроль оборудования (ПК-16);

владеть: 
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа (ОПК-5); 
- методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ОПК-5); 
- навыками работы с рекламациями и претензиями (ПК-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 (ПК-9);
- методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ПК-9); 
- основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров (ПК-9);
- 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);
- правилами приемки товаров по количеству, качеству и комплектности (ПК-13); 
- навыками установления соответствия  качества и безопасности товаров требованиям технических регламентов, стандартов  и технических условий (ПК-13);
- методами выкладки товаров в местах продаж (ПК-14);
- навыками эксплуатации торгово-технологического оборудования (ПК-16).

4. Требования к результатам освоения дисциплины
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности (ОПК- 3);
- системным представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров (ПК-4);
- 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 (ПК-6);
- знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (ПК-8);
- 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);
- умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК – 11);
- системным представлением о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности (ПК – 12);
- 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 (ПК – 13);
- 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 (ПК – 14).

В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: рынок мясных товаров; классификацию, потребительские свойства и качественные характеристики, факторы, формирующие и сохраняющие качества товаров этой группы; маркировку, упаковку, условия и сроки хранения; идентификационные признаки товарного ассортимента, способы обнаружения фальсификации; нормативно-техническую документацию, регламентирующую качество и безопасность, правила приемки товаров; методы исследования потребительских свойств мясных товаров (ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14);
уметь: оценивать показатели качества и безопасности мясных товаров; идентифицировать мясные товары и выявлять фальсификацию; расшифровывать маркировку товаров и обеспечивать условия их хранения; применять нормативные документы в области оценки качества, упаковки, маркировки, хранения и реализации товаров (ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14);
владеть: основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности мясных товаров; правилами подтверждения соответствия показателей качества и безопасности мясных товаров требованиям нормативной документации (ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14).
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5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины «Товароведение мяса и мясных товаров»
(дневная форма обучения)
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Кол-во балл
	Литература
	Формируемые компетенции

	
	
	лек
	лаб
	Содержание
	Часы
	
	
	
	

	1
	Тема №1: «Мясо убойных животных». Виды убойных животных и их общая характеристика. Классификация в зависимости от породы, пола, возраста, упитанности и других признаков. Переработка крупного рогатого скота, свиней, овец, влияние технологических операций на качество мяса. Классификация мяса по виду, полу, возрасту, упитанности животных, термическому состоянию и сортам. Маркировка мяса крупного и мелкого рогатого скота, свиней. 
	2

	2

	Состояние и перспективы развития животноводства в стране. Принципы классификации мяса в зарубежных странах.
	6
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


2
	[1],[2], [5],
[6], [7],[8], [191]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	1
	Тема №2: «Морфологический и химический состав мяса убойных животных». Строение основных тканей: мышечной, жировой, соединительной и костной. Соотношение тканей в мясе в зависимости от вида, породы, пола, возраста и упитанности животных, анатомической части туши. Влияние состава и свойств тканей на консистенцию мяса. Скелет и мускулатура убойных животных. Химический состав и пищевая ценность основных видов тканей и в целом мяса. Мясо как возможный источник посторонних веществ, токсинов, микотоксинов, канцерогенных и мутагенных веществ, попадающих в ткани животных из окружающей среды. 
	4

	4

	Болезни животных, передающиеся человеку.



	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


2
	[1],[2], [6], [7],[8],[11], [13],[24]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	2
	Тема №3: «Послеубойные изменения мяса». Созревание (автолиз) мяса. Причины и факторы, влияющие на биохимические процессы в мясе. Сущность процессов, протекающих в мясе и их влияние на качество продукта. Ухудшение качества и порча мяса, причины их обусловливающие.
	2

	2

	Мясо, как возможный источник пищевых отравлений


	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


2
	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [34], [16],[17], 18]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	2
	Тема №4: «Оценка качества мяса». Категории свежести мяса. Органолептические, физические, химические, микробиологические и гистологические показатели свежего, сомнительной свежести и несвежего мяса. Разделка говядины, свинины и баранины для розничной торговли; выход отрубов по сортам. Пищевая ценность отрубов, их кулинарное назначение.
	4

	4


	Вкусоароматические свойства мяса. Факторы, влияющие на их формирование
	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


2
	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [9], [10],[11], [18]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	3
	Тема №5: «Мясные субпродукты». Классификация мясных субпродуктов в зависимости от пищевой ценности, способа обработки и термического состояния. Ассортимент и характеристика отдельных видов субпродуктов. Морфологический, химический состав и пищевая ценность. Использование мясных субпродуктов. Оценка качества. Условия и сроки хранения.
	2

	2

	Мясо птицы механической обвалки и его использование в производстве мясопродуктов. Мясо перепелов домашних

	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


2
	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [9], [10],[23], [34]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	3
	Тема №6: «Мясо домашней птицы». Классификация мяса птицы по виду, возрасту, упитанности, способу и качеству обработки, термическому состоянию. Особенности морфологического и химического состава мяса птицы, его пищевая ценность. Оценка качества. Дефекты хранения.
	2

	2

	Классификация мяса в соответствии с отечественными и международными стандарта
	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях
	2


3
	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [17], [24], [30]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	3
	Тема №7: «Холодильная обработка мяса и хранение мяса». Охлаждение мяса. Способы, условия и скорость охлаждения. Ускоренное, быстрое и сверхбыстрое охлаждение. Влияние интенсификации холодильной обработки на качество мяса. Изменения, происходящие в мясе при хранении. Условия и сроки хранения. Замораживание мяса. Способы, условия и скорость замораживания. Одно- и двухфазное замораживание мяса. Повторное замораживание. Использование повторного замораживания мяса. Размораживание мяса. Способы и условия размораживания. 
	2

	2

	Современные способы замораживания мяса. Способы удлинения сроков хранения охлаждённого мяса

	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


3
	[1],[2],  [4], [6], [26],[31], [32]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	4
	Тема №8: «Мясные копчености». Классификация мясных копченостей по способу тепловой обработки, виду сырья, анатомической части туши. Химический состав и пищевая ценность мясных копченостей. Факторы, формирующие качество продуктов. Схема разделки свиных туш при производстве мясных копченостей. Посол мяса: (способы и химизм посола, созревание мяса). Тепловая обработка (копчение, варка, копчение и запекание, жарение). Изменения мяса в процессе тепловой обработки. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза мясных копченостей (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).
	4

	4

	Коптильные препараты и ароматизаторы, используемые в мясной промышленности

	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


3
	[1],[2],  [4], [6], [7],[8], [11], [12]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	4
	Тема №9: «Колбасные изделия». Классификация колбасных изделий в зависимости от способа тепловой обработки, вида и качества сырья, рецептуры. Колбасные изделия для детского и диетического питания. Химический состав и пищевая ценность колбасных изделий. Факторы, формирующие качество колбасных изделий. Ассортимент колбасных изделий. Оценка качества. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза колбасных изделий (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).
	4

	4

	Упаковочные материалы и способы упаковывания колбасных и солено-копченых изделий. Пищевые добавки в колбасном производстве. Влияние на организм человека. Использование бактериальных препаратов в производстве сырокопченых колбас
	6
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


3
	[1],[2],  [4], [6], [7],[8], [11]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	5
	Тема №10: «Мясные полуфабрикаты». Мясные полуфабрикаты. Классификация мясных полуфабрикатов по виду мяса, способам обработки и упаковки. Химический состав и пищевая ценность мясных полуфабрикатов. Факторы, формирующие качество. Ассортимент и кулинарное использование основных видов мясных полуфабрикатов. 
	2

	2

	Характеристика нового ассортимента полуфабрикатов из мяса птицы

	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


3
	[1],[2],  [4], [6], [7],[8], [11]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	5
	Тема№11: «Мясные консервы». Классификация мясных консервов в зависимости от состава сырья, способа предварительной обработке, режима тепловой обработки, вида тары, назначения. Консервы для детского и диетического питания. Химический состав и пищевая ценность мясных консервов. Факторы, формирующие качество мясных консервов. Ассортимент. Оценка качества мясных консервов. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Условия и сроки хранения. Экспертиза мясных консервов (порядок проведения экспертизы, НТД, методы отбора проб и методы оценки качества).
	2

	2

	Фальсификация мясных консервов и методы её выявления

	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	2


3
	[1],[2],  [4], [6], [7],[8], [11]
	ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14

	5
	Текущая работа студентов
	50
	
	

	
	Компьютерное тестирование
	50
	
	

	
	ИТОГО
	30
	30
	
	57
	
	100
	
	


(заочное отделение)
	№ п/п
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Литература

	
	
	лек
	лаб
	Содержание
	Часы
	
	

	1
	Тема: «Мясо убойных животных. Морфологический и химический состав мяса убойных животных. Послеубойные изменения мяса.»
	2
	2
	Состояние и перспективы развития животноводства в стране. Принципы классификации мяса в зарубежных странах. Болезни животных, передающиеся человеку. Мясо, как возможный источник пищевых отравлений


	6
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	[1],[2], [5],
[6], [7],[8], [191]

	2
	Тема: «Оценка качества мяса. Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы. Холодильная обработка мяса и хранение мяса» 
	2
	4
	Вкусоароматические свойства мяса. Факторы, влияющие на их формирование.  Мясо птицы механической обвалки и его использование в производстве мясопродуктов. Мясо перепелов домашних.
	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	[1],[2], [6], [7],[8],[11], [13],[24]

	3
	Тема: «Мясные копчености. Колбасные изделия. Мясные полуфабрикаты. Мясные консервы.»

	2
	2
	Коптильные препараты и ароматизаторы, используемые в мясной промышленности. Упаковочные материалы и способы упаковывания колбасных и солено-копченых изделий. Пищевые добавки в колбасном производстве. Влияние на организм человека. Использование бактериальных препаратов в производстве сырокопченых колбас. Фальсификация мясных консервов и методы её выявления.
	5
	Опрос студентов
Выполнение заданий на лабораторных занятиях

	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [34], [16],[17], 18]

	
	ИТОГО
	6
	8
	
	121
	
	



6. Образовательные технологии
   Лекции, лекции-беседы,  лабораторные занятия, самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, диспуты.

	№/п.
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Классификация мяса
	Лабораторное
	2
	опрос, тестирование
	

	2
	Ветеринарное клеймение мяса
	Лабораторное
	2
	
	Круглый стол

	3
	Товароведная маркировка мяса
	Лабораторное
	2
	
	Круглый стол

	4
	Строение скелета убойных животных
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	5
	Изучение разделки мясных туш для розничной торговли
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	6
	Экспертиза качества  мяса

	Лабораторное
	4
	
	Диспут

	7
	Экспертиза качества мяса птицы
	Лабораторное
	4
	опрос
	

	8
	Экспертиза качества колбасных изделий 
	Лабораторное
	4
	
	Диспут

	9
	Экспертиза качества мясных полуфабрикатов
	Лабораторное
	4
	
	Круглый стол

	10
	Экспертиза качества мясных консервов
	Лабораторное
	4
	
	Круглый стол

	
	Всего 
	
	30
	10
	20



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.
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.

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 – 3 баллов.

3 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.
2 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

Примерные вопросы и задания для самостоятельной работы:

1. Состояние и перспективы развития животноводства в стране.
2. Болезни животных, передающиеся человеку.
3. [bookmark: _GoBack]Принципы классификации мяса в зарубежных странах.
4. Мясо, как возможный источник пищевых отравлений.
5. Классификация мяса в соответствии с отечественными и международными стандартами.
6. Вкусоароматические свойства мяса. Факторы, влияющие на их формирование.
7. Мясо птицы механической обвалки и его использование в производстве мясопродуктов.
8. Мясо перепелов домашних.
9. Современные способы замораживания мяса.
10. Способы удлинения сроков хранения охлаждённого мяса.
11. Коптильные препараты и ароматизаторы, используемые в мясной промышленности.
12. Упаковочные материалы и способы упаковывания колбасных и солено-копченых изделий.
13. Пищевые добавки в колбасном производстве. Влияние на организм человека.
14. Использование бактериальных препаратов в производстве сырокопченых колбас.
15. Фальсификация мясных консервов и методы её выявления.
16. Характеристика нового ассортимента полуфабрикатов из мяса птицы.

2. Оценочный лист защиты курсовой работы 

	Схема оценивания курсовой работы

	Оценка (или баллы)
	Описание

	5 (или 86–100 балл)

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

	4 (или 71– 85 балл)
	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.

	3 (или 56 –70 балл)
	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 (менее 56 баллов) 
	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; во введение тезис отсутствует или не соответствует теме курсовой работе;
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.



Тематика курсовых работ по дисциплине «Товароведение мяса и мясных товаров»
1. Потребительские свойства и оценка качества свинины, реализуемой на потребительском рынке г. Владикавказа.
2. Ассортимент и качество пельменей, реализуемых на потребительском рынке г. Владикавказа.
3. Исследование качества мясных консервов «Говядина тушеная» различных производителей, реализуемых на потребительском рынке г. Владикавказа.
4. Потребительские свойства и ассортимент мясных паштетов, реализуемых в сети магазинов «***».
5. Ассортимент и качество рубленых полуфабрикатов различных производителей, реализуемых на потребительском рынке г. Владикавказа.
6. Формирование ассортимента и качества вареных колбас, вырабатываемых ООО «Мясокомбинат Сочинский».
7. Товароведная характеристика и сравнительная оценка качества сосисок различных производителей.
8. Сравнительная характеристика потребительских свойств и качества мяса птицы (кур) различных производителей.
9. Исследование качества говядины, реализуемой на рынке г. Владикавказа
10. Конкурентоспособность мясорастительных консервов, реализуемых в сети магазинов «***».
11. Качество и потребительские свойства мясных полуфабрикатов и кулинарных изделий, реализуемых в предприятиях общественного питания г. Владикавказа.
12. Формирование ассортимента и оценка качества варено-копченых колбас различных производителей, реализуемых в сети магазинов «Магнит».
13. Потребительские свойства и оценка качества мясных консервов «Каша с мясом» различных производителей.
14. Конкурентоспособность мясных консервов «Мясо птицы в собственном соку» различных производителей.
15. Экспертиза качества полукопченых колбас, реализуемых на потребительском рынке г. Владикавказа.
16. Товароведная характеристика сырокопченых колбас, реализуемых в магазинах г. Саратова.
17. Экспертиза мясных консервов «Свинина тушеная», реализуемых в сети магазинов «***».
18. Влияние пищевых добавок на качество мясных продуктов.
19. Маркетинговое исследование рынка мясных товаров г. Владикавказа.
20. Анализ нормативной документации по подтверждению, соответствия и исследование потребительских свойств мясорастительных консервов.
21. Влияние упаковки на сохранение качества мясных полуфабрикатов.
22. Инновационные технологии в производстве колбасных изделий.
23. Потребительские свойства, ассортимент и качество мясных консервов для детского питания, реализуемых в магазине «***».
24. Мясные продукты для детского питания: ассортимент, качество.
25. Рынок мясных продуктов: состояние и пути его совершенствования.
26. Фальсификация мясных продуктов и методы ее обнаружения.
27. Анализ показателей качества и безопасности мясных продуктов и методы их определения.
28. Оценка качества мясного фарша различных изготовителей.
29. Сравнительная оценка ветчинных изделий ведущих и региональных производителей.
30. Ассортимент и качество продуктов из мяса, реализуемых в предприятиях розничной торговли г. Владикавказа.
31. Экспертиза качества полуфабрикатов из мяса птицы производителей Северной Осетии и других регионов.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины
Лабораторная работа. Выполнение и защита лабораторных работ призваны научить студента самостоятельно анализировать ассортимент мясных товаров, работать с нормативными документами, а также сформировать практические навыки и умения по определению качества мясных товаров и оценке соответствия продукции требованиям НД.
Критерии оценки:
Выполнение лабораторной работы оценивается в 0,5 баллов. Максимальное количество баллов за защиту лабораторной работы - 2 балла. 
2 балла ставится, если работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в ассортименте, демонстрирует знания и умения факторов, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству мясных товаров; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отвечает на дополнительные вопросы;
1,5 баллов – работа оформлена в тетради; студент хорошо разбирается в ассортименте и факторах, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству мясных товаров; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным выводам, слабо отвечает на дополнительные вопросы;
1,0 балл – работа оформлена в тетради; студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности, знает методику определения показателей качества, но  возникают трудности с самостоятельным выводом, слабо отвечает на дополнительные вопросы.
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.

Тесты для компьютерного тестирования
Какое мясо обладает лучшими вкусовыми свойствами?
телятина с минимальным содержанием жира
+мясо взрослых животных
мясо с минимальным содержанием соединительной ткани

Какое мясо имеет наиболее интенсивную окраску? 
мясо молодых животных и телятина
+мясо взрослых и старых животных
возраст мало влияет на окраску мяса

От каких пород к.р.с. получают основной объем мяса, производимого в стране?
+мясных пород
молочных и комбинированных пород
примерно в равной степени от мясных, молочных и комбинированных

Какое мясо крупного р.с. обладает наилучшими вкусовыми свойствами:
телятина, содержащее минимальное количество жира
+мясо взрослых животных
возраст мало влияет на вкус мяса

Наиболее скороспелыми являются животные:
молочных пород
+мясных пород
комбинированных пород

Мясо крупного р.с. имеет более светлую окраску, чем мясо мелкого р.с.:
да
разница в окраске мяса к.р.с. и  м.р.с. не существенна
+нет

Мясо каких пород животных более нежное, сочное, вкусное?
+мясных
молочных
нет существенной разницы

Мясо каких животных не подразделяют по полу?
крупного рогатого скота
свиней
+мелкого рогатого скота

В розничную торговлю не поступает мясо:
волов
телят
+бугаев

В розничную торговлю не поступает мясо:
+хряков
подсвинков
поросят

Что такое убойный выход?
отношение живой массы к убойной массе животного
отношение общей массы костей в туше к массе мышечной ткани
+отношение убойной массы животного к живой массе

Убойная масса животного больше, чем живая масса:
да, всегда
нет, это разные названия одного показателя
+нет

Какие животные отличаются наибольшим убойным выходом?
крупный рогатый скот
мелкий рогатый скот
+свиньи

Убойная масса животного, это:
масса разделанной туши без головы и шкуры
масса туши без головы, шкуры, внутренних органов и костей
+масса разделанной туши без шкуры, головы, внутренних органов и нижних частей конечностей

Какие животные отличаются наибольшим убойным весом?
+крупный рогатый скот
мелкий рогатый скот
свиньи

Убойная масса животного меньше, чем живая масса:
+да, всегда
нет, это разные названия одного показателя
нет

В каких единицах выражается убойный выход?
+%
кг
кг на % массы тела

Наименьшим убойным выходом отличается:
крупный рогатый скот
+мелкий рогатый скот
свиньи

Как называется мясо крупного рогатого скота в возрасте от 3 мес. до 3 лет?
телятина
+мясо молодняка
говядина от взрослых животных

Телятину получают от животных в возрасте:
от 3 мес. до 3 лет
+от 2 нед. до 3 мес.
от 1,5 до 3,5 лет

Молочную телятину получают от телят в возрасте:
+до 10 недель
до 1,5 лет
от 3 до 3,5 мес

Какую температуру имеет остывшее мясо?
+не выше 12 0С
от 0 до 4 0С
не ниже  -40С

Какую температуру имеет охлажденное мясо?
не выше 12 0С
+от 0 до 4 0С
не ниже  -40С

Какую температуру имеет подмороженное мясо?
не выше 12 0С
от 0 до 4 0С
+от -1,5 0С до -6 0С

Какую температуру имеет мороженое мясо?
не выше 12 0С
от 0 до 4 0С
+не выше -6 0С

Каким считается мясо с температурой в толще мышц от 0 до 4 0С?
остывшим
парным
+охлажденным

При экспертизе мяса реакцию на пероксидазу проводят:
в бульоне из исследуемого мяса
+в водной вытяжке из мяса
в мелкоизмельченном фарше из исследуемого мяса

С ухудшением качества мяса, содержание в нем летучих жирных кислот:
уменьшается
+увеличивается
меняется незначительно

По пищевой ценности говядину, телятину, баранину, конину делят на категории:
+ 1 и 2
высшую, 1 и 2
высшую и 1

На сколько категорий делят мясо свиней по пищевой ценности?
+5
4
3

Свинину 1 категории клеймят:
+круглым клеймом
квадратным клеймом
ромбовидным клеймом

Свинину II категории клеймят:
круглым клеймом
+квадратным клеймом
треугольным клеймом

Можно ли использовать в пищу мясо животных, убитых электричеством или молнией?
+нет
да
да, если обработать тушу в течение 30-40 минут

Мясо животных с диагнозом «бешенство»:
+не допускается к реализации или переработке
пригодно к использованию, кроме внутренних органов, крови и головного мозга
допускается после тщательной тепловой обработки

После вакцинации против сибирской язвы животные не подлежат убою в течение:
7 дней
+14 дней
32 дней

За сколько часов до убоя прекращают дачу воды животным?
+2 – 3 ч
не менее 4 ч
дачу воды не ограничивают

Сколько составляет предубойная выдержка крупного рогатого скота?
12-14 ч
+24 ч
в зависимости от живой массы животных

Предубойная выдержка свиней составляет:
6-8 ч
+12 ч
24 ч

Сколько составляет время предубойной выдержки мелкого рогатого скота?
+24 ч
12 ч
до 6 ч

В процессе убоя и переработки скота, наибольшее время занимает:
нутровка
+съемка шкуры
обескровливание

Что такое «забеловка»?
отделение костей от мякотных частей туши
+ручная съемка шкуры
удаление внутренних органов из туши

Нутровка, это:
зачистка внутренних органов от загрязнений
+удаление внутренних органов из туши
отделение от мякоти костей

Какие мышцы наиболее ценные в пищевом отношении?
+поперечно - полосатые
гладкие мышцы
сердечная мышечная ткань

Наиболее высокой пищевой ценностью обладают кости:
плоские
губчатые
+трубчатые

Содержание соединительной ткани в мясе повышает его пищевую ценность:
да
да, только в свинине или мясе птицы
+нет

В туше больше соединительной ткани содержится:
в задней части
+в передней части
соединительная ткань распространяется в туше равномерно

Мясом называют совокупность тканей:
мышечной, жировой и соединительной
только мышечной и жировой
+мышечной, жировой, соединительной и костной

Как влияет на пищевую ценность мяса соединительная ткань:
+понижает
повышает
влияет не существенно

Какой белок обусловливает красную окраску мяса?
миоген
+миоглобин
глобулин

Как изменяется содержание воды в мясе с возрастом животного?
+увеличивается
уменьшается
это постоянный показатель

В мясе каких животных содержится больше воды?
+молодых
старых
хорошо откормленных

Какое мясо называется «мраморным»?
мясо с минимальным содержанием жира
+мясо с развитой внутримышечной жировой тканью
мясо с сухой корочкой подсыхания

Белковый показатель является наиболее высоким:
в говядине
+в свинине
в баранине

Качественный белковый показатель, это:
отношение содержания белка в мясе к содержанию жира
+отношение содержания триптофана к оксипролину
общее содержание незаменимых аминокислот

На энергетическую ценность мяса в наибольшей степени влияет содержание:
полноценных белков
+жира
минеральных веществ и витаминов

В мясе убойных животных больше белков, чем в мясе птицы:
да
+нет
нет существенных различий

Лучше усваивается:
говядина
баранина
+свинина

Влагосвязывающая способность фарша обусловлена в первую очередь:
+белками мяса
содержанием жира
диаметром мышечных волокон

Чем обусловлена влагоудерживающая и влагосвязывающая способность мяса в первую очередь? 
+содержанием белков
содержанием жира
содержанием минеральных веществ

После убоя посмертное окоченение наступает через:
1,5-2 ч
+3-6 ч
6-8 ч

В летний период посмертное окоченение мяса наступает раньше:
нет
+да
нет существенной разницы

Окоченение мяса животных неупитанных и утомленных наступает раньше и длиться меньше:
+да
в зависимости от вида животного
нет

Первой стадией посмертных изменений мяса является:
+окоченение
глубокий автолиз
созревание

Каким рН характеризуется парное мясо?
+близкой к 7
около 6
7,8 и выше

На скорость созревания мяса наибольшее влияние оказывает:
диаметр мышечных волокон
содержание белков
+содержание гликогена

В зимний период посмертное окоченение мяса наступает раньше:
+нет
да
нет существенной разницы

Какой является рН созревшего мяса?
+кислой
нейтральной
щелочной

В парном состоянии мясо характеризуется наилучшими кулинарными свойствами, ароматом и сочностью:
да
+нет
в зависимости от упитанности

В какую сторону сдвигается рН мяса на стадии гниения?
кислую
рН нейтральная
+щелочную

При начале гнилостных процессов рН мяса сдвигается: 
в кислую сторону
+в щелочную сторону
мало изменяется

Какое мясо обладает более высокой пищевой ценностью?
парное
окоченевшее
+созревшее

По отклонению рН мяса от нормального значения можно судить о начале протекания процессов порчи:
+да, это первичный признак процессов порчи
нет, не всегда
только при сдвиге в кислую сторону

В течение какого времени после убоя мясо считается парным? 
в течение первых 30 – 45 мин
+в течение 1 – 2 ч
в течение 2 - 3 ч

В какой стадии гниения мясо является наиболее опасным?
+в начальной
в последних стадиях
нет разницы

Что является причиной порока мяса – «загар»?
развитие слизеобразующих бактерий
+неправильное охлаждение и отсутствие вентиляции
недостаточная влажность окружающего воздуха и чрезмерная упитанность туш

На сколько отрубов делят говядину в розничной торговле? 
8
+11
10

На сколько сортов делят говядину в розничной торговле?
2
+3
4

К какому сорту в туше крупного рогатого скота относится шейный отруб?
1-му
+2-му
3-му

К какому сорту в говяжьей туше относится передняя голяшка?
первому
второму
+третьему

Сколько отрубов говяжьей полутуши относится к 1-му сорту?
+6
7
8

К говядине 1-го сорта относятся отрубы:
тазобедренный, спинной, шейный
грудной, зарез, плечевой
+грудной, поясничный, тазобедренный

К какому сорту относится зарез в туше говядины?
1-му
2-му
+3-му

На сколько отрубов делят полутуши свиней при розничной разделке?
+7
11
12

На сколько сортов делят свинину в розничной торговле?
+2
3
4

Сколько отрубов свиной полутуши относится ко второму сорту?
3
+2
4

В свиной туше «корейкой» называют:
тазобедренный отруб
+спинной отруб
лопаточный отруб

К первому сорту в туше баранины относятся:
предплечье и тазобедренный отрубы
поясничный и зарез
+ тазобедренный, поясничный отрубы

На сколько отрубов делят туши мелкого рогатого скота?
11
7
+6

На сколько сортов делят баранину при розничной торговле?
3
мясо мелкого рогатого скота по сортам не делят
+2

Туши мелкого рогатого скота перед продажей разрубают:
на две продольные полутуши
+на две половины поперек позвоночного столба
делят сразу на четвертины

Разделкой мяса называют операции по …
 разделению туши на семь частей
 разделению туши на две части
+ расчленению туши или полутуши на отрубы: более мелкие части туши
разделению туши на три части

Реализация субпродуктов более рентабельна:
+в натуральном виде
в переработанном виде
форма реализации не имеет значения

К субпродуктам 1-ой категории относятся:
+языки, диафрагма и мясо-костные хвосты говяжьи
селезенка, сердце и легкие
мясо пищевода, мясная обрезь

В каких субпродуктах выше содержание общего белка?
+1-ой категории
2-ой категории
нет существенной разницы

К субпродуктам первой категории не относятся:
+легкие
вымя
мясная обрезь

Что такое «ливер»?
отложение жировой ткани на внутренних органах
комплект кишок вместе с желудком
+комплект, состоящий из печени, сердца и легких животного 

Какие субпродукты отличаются наибольшим содержанием белка?
печень и мозги
печень и язык
+уши

К субпродуктам второй категории относятся:
+легкие
вымя
мясная обрезь

Обработка субпродуктов должна быть завершена после убоя не позднее, чем:
через 10-12 ч
+через 7 ч (кроме слизистых)
через 3 ч

Обработка слизистых субпродуктов должна быть завершена после убоя не позднее, чем:
через 7 ч
через 10-12 ч
+через 3 ч

К 1-й категории субпродуктов относятся:
мясокостный хвост, селезенка, сердце
легкие, печень, диафрагма
+ мясная обрезь, язык, печень

Вместе с другими субпродуктами нельзя обрабатывать:
хвосты к.р.с.
вымя и уши к.р.с.
+почки

По пищевой ценности субпродукты делят на категории:
+ 1 и 2
высшую, 1 и 2;
высшую и 1.

Какие органы не рекомендуется перерабатывать вместе с другими субпродуктами?
+почки
вымя и мясокостные хвосты
селезенки

Субпродукты 1 категории равноценны по пищевой ценности с мясом? 
+да
нет
только печень превосходит по пищевой ценности мясо

 В зависимости от упитанности и качества обработки тушки птиц делят:
+на две категории
на три категории
тушки птиц на категории не делят

По способу технологической обработки тушки птицы бывают:
потрошенные и полупотрошенные
+полупотрошенные, потрошенные и потрошенные с комплектом потрохов
непотрошеные, полупотрошенные и потрошенные

Большим содержанием белков в тушке птицы характеризуется белое мясо: 
нет
красное и белое мясо отличаются только окраской
+да

Жир птицы имеет температуру плавления:
высокую
среднюю
+низкую

Самую высокую энергетическую ценность имеет мясо:
кур
индеек
уток
+гусей

Масса остывшей полупотрошеной тушки цыплят должна быть не менее:
400 г
+480 г
640 г
700 г

Масса остывшей полупотрошеной тушки цыплят-бройлеров должна быть не менее:
400 г
480 г
+640 г
700 г

По способу технологической обработки птица, в брюшную полость которой вложен комплект обработанных потрохов (сердце, печень, мышечный желудок) и шея, называется:
полупотрошеной
потрошеной
+потрошеной с комплектом потрохов и шеей

Температура в толще грудной мышцы остывших тушек должна быть:
не выше 15 0С
не выше 18 0С
не выше 20 0С
+не выше 25 0С

Температура в толще грудной мышцы охлажденных тушек должна быть:
+от 0 до 4 0С
не выше 0 0С
не выше 2 0С
от 4 до 8 0С

В зависимости от упитанности и качества послеубойной обработки тушки всех видов птицы (кроме старых петухов) подразделяются:
+2 категории
3 категории
4 категории

Тушки первой категории домашней птицы маркируют этикеткой:
+розового цвета
зеленого цвета
желтого цвета
синего цвета

Тушки второй категории домашней птицы маркируют этикеткой:
розового цвета
+зеленого цвета
желтого цвета
синего цвета

Маркировка ГЕ2 означает:
+гуси полупотрошеные 2 категории
гуси потрошеные 2 категории с комплектом потрохов и шеей
гуси потрошеные 2 категории

Маркировка КР1 означает:
куры полупотрошеные 1 категории
+куры потрошеные 1 категории с комплектом потрохов и шеей
куры потрошеные 1 категории

Маркировка ЦБЕЕ1 означает:
цыплята – бройлеры полупотрошеные 1 категории
цыплята – бройлеры потрошеные с комплектом потрохов и шеей 1 категории
+цыплята – бройлеры потрошеные 1 категории

Охлажденное мясо птицы следует хранить при температуре 0-20С и относительной влажности воздуха 80-85 %:
не более 1 суток
не более 3 суток
+ не более 5 суток

Охлажденное мясо птицы следует хранить при температуре 0-60С и относительной влажности воздуха 80-85 %:
не более 1 суток
+не более 3 суток
не более 5 суток

Срок хранения мороженного мяса птицы три температуре ниже 0 0С и относительной влажности воздуха 85-90 %
не более 2 суток
не более 3 суток
+ не более 5 суток

Срок хранения мороженного мяса птицы три температуре ниже 0-6 0С и относительной влажности воздуха 85-90 %
не более 2 суток
+не более 3 суток
не более 5 суток

Тетерева, глухари, рябчики, куропатки белые, серые и красные, фазаны по месту обитания классифицируются как
+боровая дичь
степная дичь
горная дичь
болотная дичь

Перепела, дрофы, серые куропатки по месту обитания классифицируются как
боровая дичь
+степная дичь
горная дичь
болотная дичь

Бекасы, кулики, дупели, вальдшнепы по месту обитания классифицируются как
боровая дичь
степная дичь
горная дичь
+болотная дичь

В продажу дичь поступает
+в оперении
потрошеная
полупотрошеная
потрошеная с комплектом потрохов и шеей

В магазине тушки дичи хранят при температуре ниже 0 0С
в течение 7 суток
+в течение 5 суток
в течение 3 суток

При каком способе холодильной обработки происходит минимальное изменение качества мяса?
замораживании
+охлаждении
глубоком замораживании

Какую температуру имеет охлажденное мясо?
+ от 0 до 4 0С
от -4 до 0 0С
от -4 до 12 0С

Качество мяса лучше сохраняется при замораживании -  
медленным способом
+быстрым способом
скорость замораживания мало влияет на состав и свойства мяса

Какую температуру должно иметь мороженное мясо?
+не выше  -6 -8 0С
-14 0С и ниже
-2 0С и ниже

Допускается ли в продажу дважды замороженное мясо?
да
+нет
да, если нет признаков порчи

Какое мясо является менее стойким при хранении:
мясо мелкого рогатого скота
+мясо птицы
мясо молодняка убойных животных

Наиболее эффективный и экономичный способ замораживания мяса – 
+однофазный
двухфазный
в зависимости от вида мяса и массы туши

Наибольшим содержанием белков отличаются колбасы:
+сырокопченые
вареные
полукопченые

Меньше всего влаги содержится в:
вареных колбасах
студнях и зельцах
+варено-копченых колбасах

Ливерные колбасы подразделяют на:
+высший, 1-й и 2-й сорта
высший и 1-й сорт
1-й и 2-й сорта

Пищевая ценность колбасных изделий выше, чем у исходного сырья:
+да
нет
в зависимости от вида мяса
Что такое обвалка мяса?
отделение от мякоти жировой ткани и сухожилий
разделение туши на отрубы
+отделение от мякоти костей

Технологическая схема производства вареных колбас:
+приемка сырья, разделка мясных полутуш, обвалка мяса, жиловка мяса и пластование шпика, посол мяса и шпика, измельчение, составление фарша, заполнение оболочки или формы, осадка, обжарка, варка, охлаждение, хранение 
приемка сырья, разделка мясных полутуш, обвалка мяса, посол мяса и шпика, жиловка мяса, составление фарша, осадка, заполнение оболочки, обжарка, варка, охлаждение, хранение
приемка сырья, разделка мясных полутуш, обвалка мяса, жиловка мяса, измельчение, составление фарша, посол мяса, заполнение оболочки, осадка, варка, обжарка, охлаждение 
приемка сырья, обвалка, измельчение, посол, обжарка, заполнение оболочки, охлаждение, хранение

Что происходит в результате посола мяса, предназначенного для производства колбас?
улучшается консистенция
сокращается продолжительность выдержки мяса
изменение белков мяса, увеличиваются сроки хранения колбасных изделий
+увеличение влагосвязывающей способности мяса, его липкости и пластичности, с которыми связаны сочность, консистенция и выход колбасных изделий

Почему мясо, предназначенное для выработки вареных колбас, рекомендуется солить в парном состоянии не позднее 2-х часов после убоя животных?
+повышается влагосвязывающая способность мяса, сокращается продолжительность выдержки мяса
происходит ускорение биохимических и физико-химических реакций при посоле
приводит к повышению концентрации соли в продукте
улучшается консистенция

Какое мясо используют для производства сырокопченых колбас?
парное, размороженное
свежее, охлажденное, не более 2-3 суточной выдержки или недавно замороженное
+охлажденное, размороженное
парное

Технологическая схема производства полукопченых колбас:
приемка сырья, разделка, обвалка, жиловка мяса, посол, измельчение, составление фарша, заполнение оболочки, копчение, варка, сушка 
+приемка сырья, разделка мясных полутуш, обвалка, жиловка мяса, посол мяса, составление фарша, заполнение оболочки, осадка, обжарка, варка, охлаждение, копчение, сушка, упаковывание
приемка сырья, разделка мясных полутуш, обвалка, жиловка мяса и пластование шпика, посол, составление фарша, заполнение оболочки, копчение, сушка 
приемка сырья, разделка, жиловка мяса, измельчение, посол фарша, заполнение оболочки, осадка, копчение, сушка

Почему копченые колбасы шприцуют с наибольшей плотностью?
для улучшения варки, копчения и цвета колбас
излишняя плотность набивки фарша в оболочку колбас приводит к ее разрыву во время варки батонов вследствие интенсивного парообразования и расширения содержимого
+объем батонов сильно сокращается при последующем копчении и сушке изделий, что приводит к деформации поверхности колбас, отставания оболочки и появлению других дефектов
для улучшения консистенции, т.к. объем батонов сильно уменьшается во время варки
Наибольшим сроком хранения отличаются колбасы:
+сырокопченые
полукопченые
варено-копченые

С какой целью в колбасные изделия добавляют нитрит натрия?
для повышения стойкости при хранении
для улучшения вкусовых свойств
+для изменения окраски продукта

На сколько сортов подразделяют полукопченые колбасы? 
высший, 1-й и 2-й
только 1-й и 2-ой
+высший, 1-й, 2-й, 3-й

На сколько сортов делят фаршированные колбасы?
только высшего сорта
+высшего и 1-го
высшего, 1-го и 2-го

Что такое «бланшировка» мяса?
отделение от мяса костей и грубой соединительной ткани
+кратковременная варка
процесс перемешивания фарша при производстве колбас

Содержание воды в вареных колбасах составляет:
+55 – 72 %
25 – 35 %
15 – 35 %

Что такое «штриковка»?
наполнение фаршем оболочек при производстве колбас
+прокалывание оболочек колбас для удаления воздуха
перевязывание батонов колбас шпагатом

Какие колбасы отличаются наиболее высокой калорийностью?
+сырокопченые
вареные
сосиски и сардельки

Какое мясо в большей степени определяет вкус колбасных изделий?
+говядина
свинина
нет существенной разницы

При производстве каких колбас используют вареное мясное сырье?
сырокопченых
+ливерных
варено-копченых

Какие колбасы имеют характерную серую окраску фарша?
+ливерные
сырокопченые
варено-копченые

Какие из перечисленных дефектов колбас являются допустимыми? 
серые пятна, видимые пустоты, морщинистость оболочки
+небрежная вязка, небольшие пустоты
небольшие загрязнения жиром и сажей, рыхлый фарш

Вареные колбасы вырабатывают следующих сортов:
высший и 1-й
высший, 1-й, 2-й
+высший, 1-й, 2-й, 3-й

Сосиски и сардельки различаются между собой:
исключительно рецептурой и видом оболочки
+размерами батончиков и качеством используемого сырья
способом вязки и размерами батончиков

Копченые свиные продукты получают только:
из свинины 1-й и 2-й категорий
+только из свинины 1-й категории
из свинины всех категорий

Какие колбасы в процессе производства не подвергают обжарке? 
вареные, сосиски и сардельки
+сырокопченые
полукопченые

Что такое «осадка» колбасных изделий?
наполнение оболочек фаршем под давлением
+выдержка батонов с целью уплотнения фарша
прокалывание оболочки для удаления пузырьков воздуха

Допускается ли добавление в состав колбасных изделий муки?
нет, это запрещено ГОСТом
да, без ограничений
+да, в зависимости от вида и наименования колбас

Какие колбасы имеют более высокую пищевую ценность?
+сырокопченые
вареные
сосиски и сардельки

Наибольшим временем осадки отличаются:
паштеты
вареные колбасы
+копченые колбасы

Чем больше степень измельчения мяса, тем хуже оно хранится:
+да
степень измельчения не влияет на сроки хранения
нет
К воздействию микроорганизмов более устойчивы оболочки колбас: 
искусственные
+ натуральные
в зависимости от диаметра батонов

Большим содержанием жира отличаются колбасы:
ливерные
+полукопченые
вареные

Наибольшим содержанием жира отличаются колбасы:
+копченые
студни и зельцы
вареные колбасы

Какие колбасы имеют более высокую пищевую ценность?
+варено-копченые
вареные
сосиски и сардельки

Продолжительность копчения сырокопченых колбас составляет:
+3 – 4 сут.
10 – 12 сут.
от 18 ч до 2 сут

Больше всего влаги содержится в:
вареных колбасах
+студнях и зельцах
варено-копченых колбасах

Наиболее привлекательный товарный вид имеют колбасы:
в натуральных оболочках
+в искусственных оболочках
в зависимости от вида колбас

Холодное копчение колбас проводят при температуре дыма:
+18 – 22 0С
35 – 45 0С
не выше 60 0С

Что такое обвалка отрубов?
+процесс отделения ножом или другими режущими инструментами мякоти (мышечной, жировой и соединительной ткани) от костей 
выделение из мяса грубой соединительной ткани (сухожилий, связок) и жировой ткани, мелких костей, хрящей, крупных кровеносных сосудов
расчленение полутуш на отдельные отруба 

Что такое жиловка мяса?
+выделение из мяса грубой соединительной ткани (сухожилий, связок) и жировой ткани, мелких костей, хрящей, крупных кровеносных сосудов
процесс отделения ножом или другими режущими инструментами мякоти (мышечной, жировой и соединительной ткани) от костей
расчленение полутуш на отдельные отруба для облегчения последующей операции обвалки

В зависимости от способа термической обработки, технологии изготовления, колбасные изделия подразделяют на:
сырокопченые и варено-копченые
сыровяленые
+вареные, полукопченые, копченые (сырокопченые и варено-копченые), сыровяленые
вареные и полукопченые

В каком состоянии применяют говядину и свинину при производстве вареных колбас?
+парном
охлажденном, замороженном
парном, охлажденном и размороженном
размороженном

Основными общими процессами производства колбас являются:
посол мяса, приготовление фарша, термическая обработка, формовка изделий, упаковка и хранение изделий
приготовление фарша, посол мяса, термическая обработка, формовка изделий, упаковка и хранение изделий 
+подготовка сырья, посол мяса, приготовление фарша, формовка изделий, термическая обработка, упаковка и хранение изделий
подготовка сырья, приготовление фарша, посол мяса, термическая обработка, формовка изделий, упаковка и хранение изделий 

При использовании, какого мяса получается хорошее качество всех видов колбас?
свежего мяса
+охлажденного мяса
размороженного
парного мяса

Сроки хранения вареных, фаршированных колбас, сосисок, сарделек при температуре не выше 80С, час?
12 час 
36 час
24 – 48 час
+48-72 час

Последовательность операций при посоле мяса для производства колбас?
+измельчения мяса, смешивания его с посолочной смесью или рассолом, выдержки
смешивания мяса с посолочной смесью или рассолом
измельчения мяса, выдержки, посолом
посол мяса смесью или рассолом, выдержки, измельчения

Какое количество соли вводится при посоле мяса для вареных колбас, на 100 кг фарша?
0,5-1,5 кг
+2-2,5 кг
3-3,5 кг
4 кг

Какое количество соли вводится при посоле мяса для полукопченых и копченых колбас, на 100 кг фарша?
0,5-1,5 кг
2-2,5 кг
+3-3,5 кг
4 кг

В каком количестве добавляют нитрит натрия при посоле мяса в колбасном производстве для хорошей фиксации окраски мясных изделий, мг?
5 мг на 100 кг сырья
+10 мг на 100 кг сырья
15 мг на 100 кг сырья
20 мг на 100 кг сырья

Какие колбасы подвергаются варке? 
+все колбасные изделия, кроме сырокопченых и сыровяленых колбас
копченые и вареные
все колбасные изделия
вареные, полукопченые, варено-копченые, сырокопченые

Почему вареные колбасы, сосиски и сардельки шприцуют с наименьшей плотностью? 
+излишняя плотность набивки фарша в оболочку колбас приводит к ее разрыву во время варки батонов вследствие интенсивного парообразования и расширения содержимого
для улучшения консистенции, т.к. объем батонов сильно уменьшается во время варки
для улучшения обжарки, варки, консистенции 
для улучшения варки и цвета колбас

Для чего колбасные батоны с фаршем обрабатывают горячими дымовыми газами, т.е. подвергают обжарке?
для устойчивости к действию микроорганизмов
+придания им хорошего товарного вида, устранения сырого запаха оболочки
для увеличения сроков хранения и повышения стойкости их окраски

В чем преимущество коптильных препаратов по сравнению с копчением дымом?
не происходит деформации колбас
не происходит усушки колбас
улучшается окраска колбас
+устраняется попадание в изделия вредных веществ из дыма, появляется возможность точно дозировать препарат

Для каких целей подмораживают шпик, используемый для производства колбас?
+сохранения его ровных граней при измельчении и перемешивании с фаршем, обеспечивается хороший рисунок на разрезе
улучшает консистенцию и сочность, увеличивает способность мясного фарша связывать воду
вызывает снижение содержания влаги в готовом продукте и небольшое повышение выхода 
повышается влагосвязывающая способность мяса

Почему температура шпика, предназначенного для измельчения колбасных и соленых изделий не должна превышать -10С?
+будет деформироваться при измельчении
разрушается красящий пигмент
удаляется часть оставшейся влаги
нарушаются структурно-механические свойства

Что применяют во избежании воздушных пустот (бульонных отеков) в колбасных батонах?
+прокалывают оболочки в целях удаления воздуха из фарша, т.е. производят штриковку колбас
проводят вакуумирование фарша
бракуют

Какие виды колбасных изделий наиболее устойчивы к хранению?
полукопченые
варено-копченые
+сырокопченые

При производстве колбас в качестве жиросодержащего сырья используют:
+жир-сырец, свиной, бараний шпик, грудинку свиную, сливочное масло и маргарин
сливочное масло, маргарин, растительное масло
хребтовый, боковой шпик 
шпик, снятый в области пашины

Какой шпик используют в основном для производства колбас высших сортов?
шпик, снятый в области пашины, самый легкоплавкий
+хребтовый шпик, снятый с хребтовой части свиных туш вдоль всей длины и с верхней части лопаток и окороков (без прослоек мышечной ткани)
жир-сырец
боковой шпик, более мягкий, срезанный с боковых частей туш и с грудинок, имеет прослойки мышечной ткани
Что такое осадка колбас?
уплотнение и фиксация окраски
+выдержка нашприцованных в оболочку колбас в подвешенном состоянии при температуре 2 – 80С и относительной влажности воздуха 80 – 85 %
наполнение колбасной оболочки предварительно приготовленным фаршем (эмульсий)
процесс обработки продуктов коптильными веществами в виде дыма

Сроки хранения полукопченых и варено-копченых колбас?
2-3 сут
+до 10 сут
15 сут
1 мес

Сроки хранения сырокопченых колбас? 
2-3 сут
до 10 сут
+15 сут
1 мес

Длительность сушки для сырокопченых и сыровяленых колбас составляет…суток:
2-4 суток
4-7 суток
10-15 суток
+25-30 суток

Длительность сушки для варено-копченых колбас составляет … суток:
2-4 суток
+4-7 суток
10-15 суток
25-30 суток
Длительность сушки для полукопченых колбас составляет … суток:
+2-4 суток
4-7 суток
10-15 суток
25-30 суток

Какие технологические процессы включает в себя термическая обработка, при которой сырье претерпевает сложные физико-химические, структурные и другие изменения, превращаясь в готовый продукт? 
+осадка, обжарка, варка, копчение, сушка, охлаждение
заполнение оболочки, вязку и штриковку колбас
измельчение на волчке с диаметром отверстий решетки от 2 до 10 мм, перемешивание фарша
жиловка мяса, измельчение, посол фарша

Технологическая схема производства ливерной колбасы:
+приемка сырья, жиловка, варка сырья, измельчение, составление фарша, заполнение оболочки, варка, охлаждение, упаковывание
приемка сырья, жиловка, составление фарша, охлаждение, заполнение оболочки, варка
измельчение, варка сырья, заполнение оболочки, варка, охлаждение
приемка сырья, измельчение, составление фарша, варка сырья, заполнение оболочки, варка, охлаждение, упаковывание
Для чего добавляют бульон от варки субпродуктов в фарш ливерных колбас?
для придания фаршу нежной консистенции
для повышения пищевой ценности
обезвоживания и разрушения коллагеновых волокон
+для уплотнения фарша

Режимы и сроки хранения колбасных изделий: ливерных, кровяных, зельцев…,час?
48 час
8 час
+при температуре 60С 12 час
при температуре 120С 24 час

Технологическая схема производства паштетов
зачистка и промывка сырья, грубое и тонкое измельчение, бланширование или варка, формовка, запекание в течение 2-3 часов, охлаждение, упаковка
+зачистка и промывка сырья, бланширование или варка, грубое и тонкое измельчение, формование, запекание в течение 2-3 часов, охлаждение, упаковка
промывка, измельчение, формовка, охлаждение и упаковка
варка, измельчение, формовка, охлаждение, упаковка

Содержание мясного фарша в пельменях должно быть?
не менее 40 %
+не менее 53 %
не менее 62 %

Мясные полуфабрикаты - это:
+куски мяса с заданной или произвольной массой, размерами и формой из соответствующих частей туши, подготовленные к термической обработке (варке, жарению)
мясо птицы (кур, уток, гусей, индеек), кроликов 1 и 2 категорий
разделка полутуш на отрубы, обвалка отрубов, жиловка и сортировка мяса
процесс обработки продуктов
По способу предварительной обработки и кулинарному назначению полуфабрикаты классифицируют на: 
панированные, рубленые, котлеты, пельмени
натуральные, мясной фарш, пельмени
котлеты, пельмени, мясной фарш
+натуральные, панированные, рубленые, пельмени и мясной фарш

Основным сырьем для полуфабрикатов является:
телятина, свинина 1-4 категорий
остывшая или охлажденная говядина и баранина 1 и 2 категорий
мясо птицы (кур, уток, гусей, индеек), кроликов 1 и 2 категорий
+охлажденная говядина и баранина 1 и 2 категорий, свинина 2 категории

Натуральные полуфабрикаты подразделяют на:
бескостные
мясокостные
костные
+крупнокусковые, порционные, мелкокусковые


К какому виду полуфабрикатов относится гуляш?
+мелкокусковым
порционным
панированным
рубленым

К натуральным полуфабрикатам относятся:
бифштекс, гуляш, пельмени
мясо для шашлыков, азу, мясной фарш
+лангет, рагу, антрекот

К какому виду полуфабрикатов относится азу?
порционным
панированным
рубленым
+мелкокусковым

Какие полуфабрикаты характеризуются наименьшими сроками хранения?
натуральные мелкокусковые
крупнокусковые
+мясной фарш

Пищевая ценность натуральных полуфабрикатов выше, чем пищевая ценность отдельных отрубов:
+да
нет
в зависимости от вида и наименования полуфабриката

Антрекот представляет собой:
два одинаковых куска мякоти из заднетазовой части туши
один кусок мякоти из внутренних поясничных мышц
+кусок мяса овальной формы из мякоти спинной и поясничной частей

Пищевая ценность полуфабрикатов ниже, чем «исходного» мяса:
+нет;
да;
они обладают одинаковой пищевой ценностью

Лангет представляет собой:
один кусок мякоти овальной формы, массой 250 г;
один кусок мякоти толщиной 3-4 см и массой 125 г;
+два куска мякоти одного размера и массы, толщиной до 1,2 см.

Подготовка мяса для производства натуральных полуфабрикатов включает:
+разделку туш (полутуш), обвалку, жиловку и сортировку
обвалку, жиловку, разделку туш и сортировку
сортировку, обвалку, жиловку и разделку туш
разделку, жиловку, обвалку и сортировку

Для изготовления натуральных полуфабрикатов используют:
+говядину и баранину (козлятину) 1 и 2 категорий, свинину 1,2,3 и 4 категорий, телятину, тушки птицы 1 и 2 категорий в потрошеном и полупотрошеном виде
тушки птицы 1 и 2 категорий в потрошеном и полупотрошеном виде
свинину 1,2,3 и 4 категорий
говядину и баранину (козлятину) 1 и 2 категорий, телятину

Срок хранения и реализации охлажденных крупнокусковых полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляет:
12 ч.
24 ч.
+48 ч.
72 ч.

Сроки хранения и реализации охлажденных порционных полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляют:
12 ч.
24 ч.
+36 ч.
48 ч.

Охлажденные полуфабрикаты хранят и реализуют в торговой сети при температуре:
+в пределах 0-80С
100С
120С
160С

Сроки хранения и реализации охлажденных мелкокусковых полуфабрикатов с момента окончания технологического процесса составляют:
12 ч.
+18 ч.
24 ч.
36 ч.

Пастеризацию консервов проводят при температуре:
102 – 115 0С
120 0С и выше
+до 100 0С

Мясные консервы вырабатывают:
из сырого охлажденного, замороженного или соленого мяса
+из сырого, тушеного, отварного, жареного или соленого мяса
только из сырого охлажденного мяса

При производстве мясных консервов не рекомендуется использовать:
охлажденное мясо
замороженное
+парное

Пастеризуют консервы:
+только мясные
мясорастительные
из любого сырья

Содержание в мясных консервах олова: 
+не должно превышать 200 мг на 1 кг продукта;
не допускается;
допускаются только следы

Допускаются ли к хранению консервные банки с помятостью на закаточном или продольном шве?
+нет
да, при соблюдении режима хранения
да, если не выявлено признаков вытекания содержимого

Содержание свинца в мясных консервах:
не должно превышать 200 мг на 1 кг продукта
допускаются только следы
+не допускается

Какой бомбаж консервных банок называют «ложным»?
химический
бактериологический
+физический

При какой температуре стерилизуют мясные консервы?
+113 – 120 0С и выше
от 101 до 110 0С
не выше 92 – 97 0С

Содержание поваренной соли для большинства консервов должно быть в пределах …, %
+1-2,2 % 
2-2,5 %
2-3 %
3-3,5 %

Формой контроля по итогам освоения дисциплины является экзамен. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о бально - рейтинговой системе оценки знаний студентов. Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
100 – 86 балл – оценка «отлично»;
85 – 71 балл - оценка «хорошо»;
70 – 56 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля -  50 баллов. На экзамене студент может набрать максимально 50 баллов.
Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  

(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ Э) : 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 экзамене  

Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине «Товароведение мяса и мясных товаров»
1. Краткая характеристика убойных животных
2. Классификация мяса убойных животных
3. Маркировка (клеймение) мяса убойных животных
4. Убой и первичная обработка убойных животных
5. Скелет убойных животных
6. Разделка туш убойных животных для розничной торговли
7.  Послеубойные изменения мяса
8. Дефекты мяса и способы их устранения
9. Характеристика мышечной ткани
10. Характеристика жировой и соединительной тканей
11. Характеристика костной и хрящевой тканей
12. Химический состав мяса убойных животных
13.  Пищевая ценность мяса убойных животных
14.  Факторы, влияющие на состав и пищевую ценность мяса
15.  Способы консервирования мяса
16.  Охлаждение мяса убойных животных
17.  Замораживание мяса убойных животных
18.  Размораживание мяса. Изменение качества мяса при размораживании
19.  Классификация мяса домашней птицы и пернатой дичи
20.  Химический состав и пищевая ценность мяса домашней птицы и пернатой дичи
21.  Требования к качеству мяса домашней птицы и пернатой дичи
22.  Упаковка, маркировка и хранение мяса домашней птицы и пернатой дичи
23. Классификация субпродуктов
24.  Химический состав и пищевая ценность субпродуктов
25.  Требования к качеству, упаковка и хранение субпродуктов
26.  Классификация и ассортимент мясных копченостей
27.  Требования к качеству мясных копченостей 
28.  Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение мясных копченостей
29. Классификация и ассортимент колбасных изделий
30.  Химический состав и пищевая ценность колбасных изделий
31.  Технология производства колбасных изделий
32.  Требования к качеству и дефекты колбасных изделий
33.  Упаковка, маркировка и хранение колбасных изделий
34.  Классификация и ассортимент мясных полуфабрикатов
35. Требования к качеству мясных полуфабрикатов
36.  Упаковка, маркировка и хранение мясных полуфабрикатов 
37. Химический состав и пищевая ценность мясных консервов
38.  Классификация и ассортимент мясных консервов
39.  Технология производства мясных баночных консервов
40.  Требования к качеству и дефекты мясных консервов
41.  Упаковка, маркировка и хранение мясных консервов
42.  Бомбаж консервных банок. Виды и причины возникновения
43.  Оценка свежести мяса убойных животных
44.  Исследование качества колбасных изделий и мясных копченостей
45. Исследование качества мясных полуфабрикатов
46.  Исследование качества мясных консервов

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:
1. Антипова Л.В., Жеребцов Н.А. Биохимия мяса и мясных продуктов. – Воронеж: ВГУ, 1991.
2. Габриэльянц М.А., Козлов А.П. Товароведение мясных и рыбных товаров. - М.: «Экономика», 1986. 
3. Журавская Н.К, Алехина Л.Т., Отряшенкова Л.М. Исследование и контроль качества мяса и мясопродуктов. - М.: «Агропромиздат», 1985.
4. Журавская Н.К, Гутник Б.Е. Журавская Н.А. Технохимический контроль производства мяса и мясопродуктов. - М.: «Колос», 1999.
5. Житенко П.В. Оценка качества продуктов животноводства. - М.: «Россельхозиздат», 1987.
6. Заяс Ю.Ф. Качество мяса и мясопродуктов. - М.: «Легкая и пищевая промышленность», 1981.
7. Зонин В. Г. Современное производство колбасных и солено-копченных изделий. – СПб.: «Профессия», 2006.
8. Коников А.Г. Технология колбасного производства. – М.: «Легкая и пищевая промышленность», 1961.
9. Кох Г., Фукс М. Производство и рецептуры мясных изделий. Мясная гастрономия. – СПб.: «Профессия», 2005.
10. Коснырева Л. М., Криштафович В. И., Позняковский В. М. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров. - М.: «Академия», 2007.
11. Мезинова О.Я., Ким И.Н., Бридихин С.А. Производство копченых пищевых продуктов. – М.: Колос, 2001.
12. Позняковский В.М. Экспертиза мяса и мясопродуктов. Качество и безопасность. – Новосибирск: Сибирское университетское издательство, 2005.
13. РоговИ.А., АлехинаЛ.Т., БольшаковА.С., Боресков В.Г. Технология мяса и мясопродуктов. – М.: Агропромиздат, 1988. 
14. Рогов И.А., Забашта А.Г., Казюлин Г.П. Общая технология получения и переработки мяса. - М.: «Колос», 1994.
15. Сенченко Б. С., Рогов И. А., Забашта А. Г., Бондаренко В. И. Технологический сборник рецептур колбасных изделий и копченостей. Серия технологии пищевых производств.- Ростов - на - Дону.: «Март», 2001.
16. Соколов А.А., Ботников А.С. Технология мяса и мясопродуктов. - М.: Птицепромышленность, 1970.
17. Тимощук И.И., Сенников С.А. Общая технология мяса и мясопродуктов. – Киев: Урожай, 1989.
18. Шепелев А.Ф., Кожухова О.И., Туров А.С. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров. - Ростов–на–Дону: «МарТ», 2001.
19. Янушкин Н.Б., Лагоша И.А. Технология мяса и мясопродуктов и оборудование мясокомбинатов. – М.: Пищевая промышленность, 1970.
б) дополнительная литература:
20. Антипова Л.В., Ильина М.Н., Казюлин Г.П., Тюгай И.М. Проектирование предприятий мясной отрасли с основами САПР. - М.: «Колос», 2003.
21. Боровикова Л.А., Грилин А.И., Дорофеев А.А. Исследование продовольственных товаров. – М.: Экономика, 1980.
22. Боровикова Л.А., Герасимова В.А., Евдокимов А.М. Товароведение продовольственных товаров. – М.: Экономика, 1988.
23. Ванькевич В.П., Малютина И.Н. Хранение продовольственных товаров. – М.: Экономика, 1983.
24. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. Учебник для студентов, обучающихся по специальности «Товароведение и экспертиза товаров». Под редакцией Елесеевой Л.Г. М… «МЦФЭР», 2006г., 799стр.
25. Справочник по товароведению продовольственных товаров / Т. Г. Родина, М. А. Николаева, Л. Г. Елисеева и др.; Под ред. Т. Г. Родиной. М.: КолосС, 2003.
26. Житенко П. В., Боровков М. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства: Справочник. М.: Колос, 2000.
27. Сидоров М. А., Корнелаева Р. П. Микробиология мяса и мясопродуктов. 3-е изд., испр. М.: Колос, 2000. 
28. Лобзов К. И., Митрофанов Н. С., Хлебников В. И. Переработка мяса птицы и яиц. М.: Агропромиздат, 1987. 
29. Гущин В. В., Кулишев Б. В., Маковеев И. И., Митрофанов Н. С. Технология полуфабрикатов из мяса птицы. М.: Колос, 2002.
30. Хозяев В. И. Товароведение мяса боровой дичи, диких животных и нетрадиционного мясного сырья: Учебное пособие / Моск. ун-т потребительской кооперации. М.: Маркетинг, 2002.
31. Рогов И.А., Забашта А.Г., Гутник Б.Е. Справочник технолога колбасного производства. - М.: «Колос», 1993.
32. МитрофановН. С., ПлясовЮ. А., Шумков Е. Г. и др.Переработка птицы.- ВО «Агропромиздат», 1990. 
33. СкурихинИ.М., ТутельянаВ.А.Химический состав пищевых продуктов - М.: ДеЛипракт, 2002.
34. Чепурная И.П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров. Учебник. - М.: Дашков и Ко, 2002 г. – 459 с.
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
Перечень программного обеспечения, наглядных пособий и технических средств обучения:
1. Методические указания к выполнению лабораторных работ
2. Инструкция по ветеринарному клеймению мяса №19-7-2/199 от 1.10.92г.
3. Инструкция по товароведческой маркировке мяса от 4.10.93г.
4. Сушильный шкаф
5. Микроскопы 
6. Водяная баня 
7. Конические колбы
8. Мерные колбы 
9. Пипетки 
10. Пробирки 
11. Стеклянные палочки
12. Фильтровальная бумага
13. Вата 
14. Бюксы 
15. Раствор Люголя
16. Реактив Несслера
17. Спиртовый раствор бензидина
18. Спиртовый раствор фенолфталеина
19. Раствор перекиси водорода
20. 96% спирт
21. Раствор сернокислой меди
22. Раствор соляной кислоты
23. Раствор серной кислоты
24. Раствор азотнокислого серебра.



11. Лист обновления

Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания от « 25 » июня  20 19 г., протокол № 10.


Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от « 01 » июля 20 19 г., протокол № 12/18-19.
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