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1.Структура и общая трудоемкость дисциплины
	
	Очная форма обучения

	
	

	
	

	Курс
	 4

	Семестр
	 7

	Лекции
	36

	Практические(семинарские) занятия
	

	Лабораторные занятия
	54

	Консультации
	

	Итого аудиторных занятий
	90

	Самостоятельная работа
	36

	Курсовая работа 
	+

	Форма контроля

	Экзамен
	54

	Зачет 
	

	Общее количество часов
	180














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

2. Цели освоения дисциплины

 Цель изучения дисциплины «Технология рыбы и рыбных продуктов» - подготовка к профессиональной деятельности в пищевой промышленности, приобретение знаний и навыков по совокупности средств, приемов, способов общей и частной технологии производства рыбы и рыбных продуктов.
Учебные задачи дисциплины 
1) формирование у студентов знаний о способах переработки пищевого сырья,
2) понимания влияния технологических режимов на свойства сырья и готового продукта,
3) навыков определения качества готового продукта,
4) повышение уровня способности к самообразованию.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата 
Б1.В.13.02 Вариативная часть. 
Для изучения данной дисциплины необходимы следующие знания, умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 
«Процессы и аппараты пищевых производств» (ОПК-4, ПК-10, ПК-20, ПК-30), «Физико-химические основы и общие принципы переработки животного сырья» (ПК-6, ПК-11, ПК-20), «Общая технология отрасли (продуктов животного происхождения)» (ОПК-1; ОПК-2; ОПК-4; ПК-12; ПК-14; ПК-18; ПК-19; ПК-20; ПК-24)
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен знать, уметь и владеть:


	Компетенции 
	Знания, Умения, Навыки 

	способность решать стандартные задачи профессиональной деятельности на основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности (ОПК-1)
	Знает: основы информационно-коммуникационных технологий требования информационной безопасности основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности 

	
	Умеет: основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности 

	
	Владеет: навыками использования основных законов естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности 

	способность разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (ОПК-2)
	Знает: перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания 

	
	Умеет: использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения 

	
	Владеет: навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения 

	готовность эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопас-ности на пищевых предприятиях (ОПК-4)
	Знает правила по технике безопасности при эксплуатации технологического оборудования 

	
	Умеет: учитывать в профессиональной деятельности требования информационной безопасности 

	
	Владеет: навыками эксплуатации технологического оборудования в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях 

		способность обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции 


 (ПК-6)
	Знает: принципы, методы и способы контроля и управления качеством; 

	
	Умеет: обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством мяса и мясных продуктов 

	
	Владеет способностью обрабатывать текущую производственную информацию, анализировать полученные данные и использовать их в управлении качеством продукции из сырья животного происхождения: 

	готовность осваивать новые виды технологического оборудования при изменении схем технологических процессов, осваивать новые приборные техники и новые методы исследования (ПК-10)
	Знает: технологические процессы производства продуктов питания животного происхождения 

	
	Умеет: осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения

	
	Владеет: навыками создания (реорганизации) производственных участков пищевых предприятиях 

	способность организовывать технологический процесс произ-водства продуктов питания жи-вотного происхождения (ПК-11)
	Знает: факторы технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения; 

	
	Умеет: организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения 

	
	Владеет: навыками организации технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения 

		готовность выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12) 



	Знает: область и объекты профессиональной дея-тельности 

	
	Умеет: выполнять работы по рабочим профессиям 

	
	Владеет: навыками работы по рабочим профессиям 

	готовность давать оценку достижениям глобального пищевого рынка, проводить маркетинговые исследования и предлагать новые конкурентоспособные продукты к освоению производителем (ПК-14)
	Знает: методику проведения маркетинговых исследований; 

	
	Умеет: давать оценку достижениям глобального пищевого рынка, проводить маркетинговые исследования и предлагать новые конкурентоспособные продукты к освоению производителем 

	
	Владеет: навыками давать оценку достижениям глобального пищевого рынка 

	способность проводить организационно-плановые расчеты по созданию (реорганизации) производственных участков (ПК-18)
	Знает: методики расчетов по созданию (реорганизации) производственных участков на пищевых предприятиях 

	
	Умеет: проводить организационно-плановые расчеты по созданию (реорганизации) производственных участков на пищевых предприятиях 

	
	Владеет: навыками проведения организационно-плановых расчетов 

	способность разрабатывать оперативные планы работы первичных производственных подразделений (ПК-19)
	Знает оперативные планы работы первичных производственных подразделений 

	
	Умеет: разрабатывать оперативные планы работы первичных производственных подразделений пищевых предприятий 

	
	Владеет: навыками разработки оперативных планов работы первичных производственных подразделений пищевых предприятий 

	способность осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20)
	Знает: новейшие достижения техники и технологии в области производства продуктов питания из сырья животного происхождения 

	
	Умеет: осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения 

	
	Владеет: навыками поиска, выбора и использования новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения 

	способность организовывать работу структурного подразделения (ПК-24)
	Знает: традиционные технологии продуктов питания из сырья животного происхождения 

	
	Умеет: организовывать работу структурного под-разделения пищевых предприятий 

	
	Владеет: навыками организации работы структурного подразделения пищевых предприятий 

	готовность выполнять работу в области научно-технической деятельности по проектированию (ПК-30)
	Знает: методики проведения ветеринарной экспертизы и микробиологического контроля сырья, обеспечивающие высокое качество готовой продукции; 

	
	Умеет: разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест 

	
	Владеет: технологиями обработки текстовой, графической и числовой информации 




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




4.Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих  общекультурных компетенций (ОК) и профессиональных (ПК ) компетенций :
- способность обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при произ-водстве продукции (ПК-7)
- способность организовывать технологический процесс производства продуктов питания жи-вотного происхождения (ПК-11)
- способность осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и тех-нологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20)
- способность принимать управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22)-                   -         - способность разрабатывать поря-док выполнения работ, планы размещения оборудования, тех-нического оснащения и организации рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, участвовать в разработке техни-чески обоснованных норм вре-мени (выработки), рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сы-рья, полуфабрикатов, материа-лов) (ПК-31)
В результате освоения дисциплины студент должен знать, уметь ,владеть:

	Компетенции 
	Знания, Умения, Навыки 

	 способность обосновывать нор-мы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7)
	Знает: нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции; 

	
	Умеет: обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции 

	
	Владеет: навыками обоснования норм расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции 

	способность организовывать технологический процесс производства продуктов питания жи-вотного происхождения (ПК-11)
	Знает: факторы технологического процесса производства продуктов питания животного происхождения; 

	
	Умеет: организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения 

	
	Владеет: навыками организации технологических процессов производства продуктов питания животного происхождения 

	способность осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20)
	Знает: новейшие достижения техники и технологии в области производства продуктов питания из сырья животного происхождения 

	
	Умеет: осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения 

	
	Владеет: навыками поиска, выбора и использования новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов из сырья животного происхождения 

	 способность принимать управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22)
	Знает: управленческие решения с учетом производственных условий; 

	
	Умеет: принимать управленческие решения с учетом производственных условий; - разрабатывать бизнес-планы производства 

	
	Владеет: навыками управленческих решений с учетом производственных условий 

	 способность разрабатывать поря-док выполнения работ, планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, участвовать в разработке техни-чески обоснованных норм времени (выработки), рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31)
	Знает: порядок выполнения работ при выпуске продукции животного происхождения; планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; производственные мощности и загрузку оборудования; технически обоснованные норм времени (выработки); нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) 

	
	Умеет: рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования; участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки); рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) 

	
	Владеет: навыками разработки порядка выполнения работ, навыками разработки планов размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест
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5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины

	Номер недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
Студентов
	Формы контроля
	Коли-
чество баллов
	Литература
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Лаб. зан.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	ТЕМА: Состояние и перспективы развития рыбной промышленности. Производство и потребление рыбы и рыбных товаров
	2
	2
	Состояние и перспективы развития рыбной промышленности. Объемы и структура мировых и отечест-
венных уловов гидробионтов. Пи-
щевое использо-
вание уловов
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контроль-
ные работы; проме-
жуточное тестиро-
вание в устной или письменной форме
	
	3
	 [1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку
	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31


	1
	ТЕМА: Классификация промысловых рыб. Химический состав. Пластические (бел-
ки, жиры, углеводы, вода) и обменно-
функциональные (небелковые вещес-
тва, ферменты, вита-
мины) вещества рыб. Анатомическое строение рыбы, функциональное назначение органов.
	2
	4
	Основы научной систематизации анатомии гидробионтов
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку
	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	1
	ТЕМА: Классификация промысловых рыб. Характеристика основных промысловых рыб и ассортимент пищевых продуктов из рыб. Семейство Семейства осетровых, сельдевых, анчоусовых, лососевых, корюшковых, карповых и др.
	2
	4
	Внешняя организация и систематические признаки объектов водного промысла
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	4
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку .
	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31


	2
	ТЕМА: Пищевая ценность продуктов водного промысла». Массовый состав рыб и нерыбных гидробионтов, соотношение, съедобных и несъедобных частей. Физические свойства гидробионтов.
	2
	4
	Живая товарная рыба. Инфекционные и паразитарные заболевания рыб. Влияние на качество и фактор риска для здоровья человека. 
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], [2] 
	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31


	2
	ТЕМА: «Живая товарная рыба» Факторы, влияющие на качество живой товарной рыбы. Экспертиза качества живой товарной рыбы при транспортировании и хранении.
	2
	4
	Отличительные признаки больной рыбы.
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	Дополнительная литература  и 
	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	2
	ТЕМА: «Прижизненные и посмертные изменения в тканях рыбы». Биохимия посмертных изменений в тканях рыбы, влияние на качество.
	2
	4
	Охлажденная и мороженая рыба. Принципы консервирования, положенные в основу разных способов обработки гидробионтов. 
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку
	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	3
	ТЕМА: Технология переработки рыбы. Общетеоретические основы охлаждения рыбы. Способы охлаждения. Характеристики товарного ассортимента.
	2
	4
	Перспективы производства и реализации переохлажденной рыбы
	4
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку
	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	3
	ТЕМА: Технология переработки рыбы. Мороженая рыба. Общетеоретические основы замораживания рыбы. Способы замораживания рыбы, влияние на качестве продукта.
	4
	4
	Упаковка, перевозка, хранение охлажденной и мороженой рыбы. Правило приемки и реализации.
	4
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	4
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку 

	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	3
	ТЕМА: Технология переработки рыбы. Соленая, маринованная, пряная рыба. Теоретические основы и способы посола. Способы разделки. Характеристика товарного ассортимента соленой пряной и маринованной рыбы
	4
	4
	Соленая, маринованная и пряная рыба. Дефекты и вредители соленых и маринованных рыбных товаров, мера предупреждения. Упаковка, перевозка, хранение.

	4
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	4
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку 

	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	4
	ТЕМА : Технология производства вяленых и сушеных рыбные товаров. Теоретические основы и способы вяления и сушки рыбы. Характеристика товарного ассортимента. Правила приемки и реализации.
	4
	4
	Вяленые, сушенные, копченые рыбные товары. Дефекты и вредители вяленных рыбных товаров. Правила приемки и реализации. Упаковка, перевозка, хранение вяленых рыбных товаров. 
	4
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме 
	
	4
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку 

	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	4
	ТЕМА: Технология производства копченых рыбных товаров». Теоретические основы копчения рыбы дымом и с применением коптильных препаратов. Характеристика товарного ассортимента.
	2
	4
	Ассортимент и требование к качеству сушенных нерыбных морепродуктов: головоногих, двухстворчатых, моллюсковых, иглокожих, и других. Меры предупреждения дефектов, в частности повреждения шашелем. Упаковка, хранение вяленых и копченых рыбных товаров. 
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	4
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку 

	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	4
	ТЕМА: «Рыбные консервы и пресервы». Пищевая ценность. Классификация и основы производства стерилизованных консервов. Характеристика товарного ассортимента.
	2
	4
	Меры предупреждения дефектов, в частности повреждения шашелем. Упаковка, хранение вяленых и копченых рыбных товаров. 
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку 

	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	5
	ТЕМА: «Рыбные консервы и пресервы». Особенность производства пресервов. Характеристика товарного ассортимента. Требования к качеству
	2
	2
	Рыбные консервы и пресервы. Перспективы совершенствования качества, расширения ассортимента и улучшения сохранности. Правила приемки по количеству и качеству.
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку 

	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12


	5
	ТЕМА: «Икорная продукция». Общие сведения о строении, составе, пищевой ценности и способах получения икорной продукции. Характеристика товарного ассортимента. Требования к качеству. Упаковка и хранение..
	2
	4
	Икорные товары. Перспективы расширения ассортимента и повышения качества икорных продуктов. Дефекты, причины возникновения, меры предупреждения
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку 

	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	5
	ТЕМА: «Нерыбные продукты водного происхождения». Особенности состава и свойства сырья и способов переработки нерыбных гидробионтов: ракообразных, моллюсковых, иглокожих, водорослей и др. Характеристика товарного ассортимента.
	2
	2
	Полуфабрикаты и кулинарные изделия. Условия, сроки и хранения реализации. Правила приемки в торговле.
[bookmark: _GoBack]Нерыбные морские продукты. Ассортимент ракообразных и других нерыбных морепродуктов. Упаковка, маркировка, хранение, реализация.
	2
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	3
	[1], [2] 
Дополнительная литература  и 
интернет ресурсы - по рекомендованному списку 

	ПК 7
ПК 11
ПК 20
ПК 22
ПК12
ПК31

	
	Рубежная аттестация
(компьютерное тестирование) 
	
	
	
	
	
	
	50                   
	
	

	
	ИТОГО
	36
	54
	
	36
	
	0
	100
	
	









6. Образовательные технологии
При реализации различных видов учебной работы по дисциплине «Технология рыбы и рыбных   товаров» используются следующие образовательные технологии:
1) лекции с использованием методов проблемного изложения материала;
2) тренинги, направленные на овладение методами и средствами классификации и кодирования товаров; навыками работы с ОКП и ТН ВЭД, приемами идентификации, систематизации, кодирования и анализа ассортимента рыбы и рыбных товаров;
3) ситуационные задачи.
Предусматриваются следующие методы дисциплины
- лекции, 
- лабораторные  занятия, 
- письменные или устные домашние задания,
- решение ситуационных задач, 
- подготовка эссе и их обсуждение 
- контрольные работы,
- тестовые опросы,
- консультации преподавателей,
- деловые игры
- самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к лабораторным  занятиям, сбор информации для эссе, докладов и курсовых работ.
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; презентации на основе современных мультимедийных средств
	№/п.
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	ТЕМА: Состояние и перспективы развития рыбной промышленности. Производство и потребление рыбы и рыбных товаров

	лекция
	4
	-
	Презентации с использованием различных вспомогательных средства с обсуждением-4

	2
	Живая товарная рыба. Инфекционные и паразитарные заболевания рыб. Влияние на качество и фактор риска для здоровья человека.
	лекция
	6
	-
	Лекция-визуализация 
( просмотр видеофильма с обсужденим-6

	3
	ТЕМА: Классификация промысловых рыб. Химический состав. Пластические (белки, жиры, углеводы, вода) и обменно-функциональные (небелковые вещества, ферменты, витамины) вещества рыб. Анатомическое строение рыбы, функциональное назначение органов.
	лекция
	6
	-
	Презентации с использова-нием различных вспомогательных средства с обсуждением-6

	4
	Изучение отличительных признаков семейств и видов рыб.
. 
	лабораторное занятие
	8
	-
	Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением – 6
решение ситуационных задач-2

	5
	«Оценка качества рыбы-сырца». Изучение методов отбора проб для анализа. Определение органолептических и физико-химических показателей.


	Лабораторное занятие
	6
	-
	Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением-4
решение ситуационных задач-2

	6.
	«Ассортимент и оценка качества охлажденных рыбных товаров». Изучение ассортимента и методов органолептических и физико-химических показателей качества охлажденых рыбных товаров.
	лабораторное занятие
	10
	Фронтальный опрос, эссе.
-4
	Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением-4
решение ситуационных задач-2

	7.
	«Ассортимент и экспертиза качества мороженных рыбных товаров». Изучение ассортимента и методов органолептических и физико-химических показателей качества мороженых рыбных товаров.
	лабораторное занятие
	8
	Фронтальный опрос, эссе.
-2
	Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением-4
решение ситуационных задач-2

	8.
	«Ассортимент и оценка качества копченых рыбных товаров». Изучение ассортимента и методов органолептических и физико-химических показателей качества копченых рыбных товаров.
	лабораторное занятие
	8
	Фронтальный опрос, эссе.
-2
	Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением-4
решение ситуационных задач-2

	9.
	 «Ассортимент и оценка качества рыбных пресервов». Изучение ассортимента и методов органолептических и физико-химических показателей качества рыбных пресервов
	лабораторное занятие
	8
	Фронтальный опрос, эссе.
-2
	Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением-4
решение ситуационных задач-2

	10
	 «Ассортимент и оценка качества икорных товаров». Изучение ассортимента и методов органолептических и физико-химических показателей качества икорных товаров
	лабораторное занятие
	6
	
	Презентации с использованием рзличных вспомогательных средства с обсуждением-4
решение ситуационных задач-2

	
	ИТОГО
	
	70
	10
	60



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы.

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


Вопросы для самостоятельной работы 
1. Основные подходы в систематизации рыб и рыбообразных.
2. Принципиальные основы в систематизации нерыбных гидробионтов
3. Что вы знаете о проходных рыбах?
4. Критерии безопасности для человек продуктов водного происхождения.
5. Питательная ценность объектов водного промысла и продуктов переработки
6. Опишите, как проводится экспертиза качества живой рыбы.
7. По каким признакам можно определить степень свежести охлажденной рыбы?
8. Каковы особенности дифференцирования по качеству мороженой рыбы и филе?
9. Что означает термин «созревание» соленой и вяленой рыбы?
10. Какие дефекты наиболее распространены в соленой и пряной рыбе? Причины развития дефектов и меры предупреждения.
11. Опишите отличительные особенности двух товарных групп: вяленой и сушеной рыбы. В чем причины разной сохраняемости этих товаров?
12. Укажите отличительные особенности товарных групп продукции холодного и горячего копчения. Объясните причины различия в сохранности этих товаров.
13. Какие изделия называют балычными? Изложите товароведческую характеристику этой товарной группы.
14. Опишите отличительные особенности консервов и пресервов из рыбы и морепродуктов. Поясните факторы качества и сохранности этих товарных групп.
15. Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных объектов водного промысла. Как проводится экспертиза качества этих товаров?
16. Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых и лососевых рыб. Укажите причины появления дефектов икорной продукции и меры предупреждения.
17. Опишите особенности состава, ассортимент и ценку  качества продуктов из ракообразных и аналогов.
18. Изложите особенности состава и ассортимент продуктов, вырабатываемых из морских моллюсков. Как проводится оценка качества  этой продукции?
19. Покажите проблемный подход в изложении современного состояния и перспектив развития рыбохозяйственной отрасли.
20. Факторы сохранности качества рыбных товаров.
21. Принципы товарной экспертизы рыбных товаров и морепродуктов.
22. Групповой ассортимент консервов из рыбы и морепродуктов.
23. Групповой ассортимент пресервов из рыбы и морепродуктов. Факторы качества и сохранности.
24. Характеристика семейства осетровых.
25. Характеристика семейства лососевых.
26. Характеристика семейства тресковых.
27. Характеристика семейства сельдевых.
28. Характеристика семейства карповых.
29. Характеристика семейств корюшковых и скорпеновых.
30. Характеристика семейств окуневых и камбаловых.
31. Дайте характеристику рыбы, рыбной продукции и морепродуктов как источника белкового питания человека.
32. Особенности состава жиров и липоидов рыбных продуктов. Влияние на качество и стойкость в хранении товаров.
33. Характеристика живой рыбы.
34. Мороженая рыба и филе: требования к качеству и хранению.
35. Соленые рыбные товары: характеристика группового ассортимента, требования к качеству и хранению. Дефекты, меры предупреждения.
36. Вяленые рыбные товары: потребительские свойства, ассортимент, требования к качеству, упаковке, хранению. Дефекты, меры предупреждения.
37. Сушеные рыбные товары: потребительские свойства, групповой ассортимент, требования к качеству, упаковке, хранению. 
38. Копченые рыбные товары: характеристика группового ассортимента, требования к качеству, меры предупреждения дефектов, условия и сроки хранения и реализации.
39. Характеристика группового ассортимента морепродуктов. Требования к качеству.
40. Причины нестойкости рыбных продуктов против окислительной порчи жиров и меры предупреждения понижения качества.
41. Объясните разную способность промысловых рыб к созреванию при посоле.
42. Что такое «омыление» и «ржавчина» соленой рыбы? Каковы причины появления этих дефектов и меры предупреждения?
43. Что вы знаете о дефектах рыбных товаров «белобочка» и «рапа»? Каковы причины появления этих дефектов и меры предупреждения?
44. Характеристика беспозвоночных.
45. Что вы знаете о пробойной икре? В чем отличие от зернистой продукции.
46. Что вы знаете о паюсной икре? Особенности потребительских свойств.
47. Причины нестойкости свежей рыбы против микробиологической порчи. Способы обработки рыбы, предупреждающие гнилостную порчу. Теоретические основы способов повышения сохранности рыбы и морепродуктов.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.
Рабочая программа предполагает текущий, промежуточный и итоговый виды контроля: текущий  (на лабораторных занятиях), промежуточный (1-ая и 2-ая рубежная аттестация (компьютерное  тестирование), итоговый (экзамен в 6 семестре).
Виды текущего контроля:
а) устный фронтальный или индивидуальный опрос;
б) письменная самостоятельная работа;
в) устное изложение содержания прочитанного в рамках самостоятельной работы;
г) устное выступление по теме обсуждения.
Промежуточный контроль 
Промежуточный контроль осуществляется по балльно-рейтинговой системе.
Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.

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

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

	 Выполнения заданий на лабораторных занятиях
	
	7

	 Выполнения домашних заданий
	
	8

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	0
	25

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

	 Выполнения заданий на  лабораторных занятиях
	
	7

	 Выполнения домашних заданий
	
	8

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100




Методика формирования результирующей оценки.
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
86- 100 баллов оценка «отлично»;
71 – 85 баллов – оценка «хорошо»;
56 – 70 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
Формирование итоговой оценки по дисциплине с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента в семестре

	Цифровое выражение
	Словесное выражение
	Описание 

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

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

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

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


Лабораторные занятия
Критерии формирования оценок.
Лабораторные  занятия призваны научить студента самостоятельно работать и анализировать учебный материал. 
Целью лабораторных занятий  для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
-изучение  ассортимента и потребительские свойства рыбных  товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество;
- освоение  проведения приёмки  рыбных товаров по количеству и качеству и документальной идентификации;;
- овладение  методами идентификации, оценки качества и безопасности товаров и готовностью использовать их для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции.
Устный ответ-1
Письм.дом.зад.-0,5
Решение ситуационных задач - 1

Критерии оценки устного ответа:
1 бал (максимальная оценка) - ответ отличается последовательностью, логикой изложения, легко воспринимается аудиторией, при ответе на вопросы студент  демонстрирует глубину владения представленным материалом, ответы формулируются аргументировано, обосновывается собственная позиция в проблемных ситуациях. 
0,5 балла – ответ  отличается последовательностью, логикой изложения, но обоснование сделанных выводов не достаточно аргументировано, неполно раскрыто содержание проблемы. 
0,3 балл – студент  передает содержание проблемы, но не демонстрирует умение выделять главное, существенное, выступление воспринимается аудиторией сложно, ответы на вопросы поверхностные, либо вызывают у докладчика затруднение.
0 баллов – ответ  краткий, поверхностный, несамостоятельный, студент  не разбирается в сути.

СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ

Каждый студент получает индивидуальный вариант ситуационных задач, состоящий из двух заданий.
При выполнении первого задания студент должен знать отличительные особенности основных семейств промысловых рыб: форму тела, характер кожного покрова, форму плавников, их количество, расположение, строение, наличие боковой линии и т. д.
Выполнение второго задания основано на знаниях правил отбора проб, подготовки средней пробы для товарной экспертизы продукта, условий и продолжительности хранения.
Каждый студент работает самостоятельно, однако решение задач обсуждается всеми студентами, и окончательное решение принимается коллективно.

                               ЗАДАНИЕ 1

Определить семейство, род или вид рыбы по описанию.

1.  Ценная промысловая рыба Сибири. Длина 27-45 см, тело, кроме головы, покрыто плотной, крупной чешуей, продолговатое, с боков несколько утолщено. Есть боковая линия, на спине два плавника, рот конечный, беззубый.
2.  Важный объект мирового рыболовного  промысла. Тело вытянутой формы, закругленное брюшко, покрытое легко спадающей циклоидной  чешуей. Боковая линия отсутствует, имеются крыловидные чешуйки на хвостовом плавнике, у двух  удлиненных лучей в анальном плавнике. Жаберная крышка радиально исчерчена, имеется жировое веко. Добывается на Дальнем Востоке.
3.  Рыба проходная. Распространена в прибрежных районах Северного Ледовитого океана, в бассейне Тихого, в низовьях Амура, на Камчатке и на Сахалине. Длина 30-35 см, масса до 350 г, тело веретенообразное, покрыто легко спадающей чешуей, рот большой, зубы сильные, боковая линия выражена, неполная. Спинной плавник короткий, имеется жировой плавник.
4.  Рыбы не крупные (длина 20-40 см), тело голое или покрыто циклоидной чешуей. Рот беззубый, выдвижной, с одно -, двух - или трехрядными глоточными зубами. Жирового плавника нет, усиков (если они есть) не более двух пар, плавательный пузырь обычно большой, состоящий из двух или трех камер. В непарных плавниках несколько первых лучей не разветвлены. 
             Какие виды этого семейства являются перспективными объектами прудового  рыболовства? Какие виды этого семейства обитают в водоемах нашего региона?
5. Ценная промысловая. Тело покрыто мелкой ктеноидной чешуей. Голова большая. Окраска тела оранжевая. Спинной плавник один, иногда подразделен выемкой на две части. Анальный плавник содержит обычно три колючих луча. Брюшные плавники расположены на груди, под грудными или несколько сзади них.
6.  Тело высокое, чешуя крупная, серебристая, рот конечный, маленький, беззубый. Длина до 50 см, обитает в основном в озерах бассейна Северного Ледовитого океана. Это важный  объект акклиматизации и товарного выращивания.
7.  Морские рыбы, преимущественно холодолюбивые. Брюшные плавники находятся впереди грудных на горле или под грудными. На подбородке обычно непарный усик, все лучи в плавниках мягкие, ветвистые, чешуя мягкая, циклоидная, челюсти с зубами. Имеется боковая линия. У большинства видов три спинных и два анальных плавника. Назвать основных представителей этого семейства.

ЗАДАНИЕ 2

1. В магазин г. Улан-Удэ 3 сентября поступила сельдь соленая тихоокеанская жирная. Дата вылова – 10 июня, место вылова – Японское море. Длина неразделанной рыбы – 25 см, содержание соли – 12 %. Сельдь уложена в бочки вместимостью 120 л с полиэтиленовыми вкладышами. Укладка произведена ровными рядами.
После вскрытия бочки выявлено, что три верхних ряда не покрыты тузлуком, сельдь в верхних рядах имеет подкожное пожелтение, проникшее в толщу мяса, ощущается запах окисленного жира, консистенция у рыбы плотная, наружные повреждения отсутствуют. Сельдь, находившаяся  под тузлуком, не имела порочащих признаков. Каковы действия товароведа в данном случае?
2. На распределительный холодильник в ноябре поступила партия рыбы в вагоне-леднике  в количестве 9 т  в картонных ящиках вместимостью 30 кт. Наименование продукции по накладной – окунь морской мелкий мороженый 1 сорта.
- Какую минимальную температуру должна иметь рыба, транспортируемая в вагонах-ледниках?
- Каков порядок отбора пробы для анализа  качества продукта?
- Каков порядок проведения товарной экспертизы для данной партии?
    Дать заключение о возможном качестве поступившей рыбы, указать возможные причины снижения качества.
3. На базу поступила нельма  мороженая крупная, 1 сорта. Рыба, замороженная россыпью, не глазирована.
- Каков порядок отбора пробы для анализа качества продукта?
- Перечислить показатели, характеризующие качество продукта.
- Какая упаковка применяется для рыбы указанного наименования?
- Каковы условия и продолжительность хранения?
4. В магазин поступила ставрида горячего копчения потрошенная, обезглавленная, средняя. Рыба упакована в инвентарную тару по 20 кг, количество лотков – 150 шт.
- Каков порядок отбора пробы для анализа качества продукта?
- Каков порядок проведения товарной экспертизы?
- Какая упаковка может быть использована для рыбы данного наименования?
- Каковы условия и продолжительность  хранения товара?
           5. В магазин поступили рыбные консервы «Сельдь атлантическая специального посола», 1000 банок, масса нетто банки 1300 г. При оценке качества установлено: на поверхности рыб незначительный беловатый налет, брюшки рыб слегка ослабевшие, встречается лопанец. Консистенция мяса нежная, сочная, запах и вкус приятные, с легкой остротой, без посторонних оттенков.
 При проверке массы нетто и соотношений «рыба – заливка» получены следующие результаты.

	№ банки
	Масса нетто
	Рыба–заливка

	1
	1287
	88-12

	2
	1285
	91-9

	3
	1310
	93-7



- Подлежат ли пресервы реализации?
- Правильно ли отобрана проба от партии?
- Какой режим хранения необходим для данной партии?
- Какие химические показатели могут дополнить органолептическую оценку данной партии?
6.В магазин поступила партия консервов: «Кильки в томатном соусе», масса нетто 250 г,  2400 банок, «Сардины атлантические в масле», масса нетто 250 г,  4800 банок.При оценке качества консервов установлено, что по всем показателям консервы соответствуют требованиям стандарта. При проверке массы нетто обнаружено, что фактически масса нетто консервов «Кильки в томатном соусе» – 237 г, «Сардины атлантические в масле» – 240 г. Следует решить:
- порядок проверки массы нетто банок;
- допустимы ли отклонения массы нетто;
- порядок реализации герметического легковеса.

Типовые задания для лабораторных  занятий
Лабораторная работа 1
Тема: Изучение   отличительных   признаков   основных
семейств и видов промысловых рыб
Цель работы:  научиться определять семейства и виды рыб по внешнему виду, группы – по размеру.
Задание  1. Изучить отличительные особенности основных промысловых рыб. Особое внимание обратить на описание  рыб, часто встречающихся  в торговой сети  нашего города. Заполнить таблицу 1.

       Таблица 1– Характеристика основных семейств промысловых рыб
	Наименование 
семейства
	Внешние отличительные признаки
	Вид,
род
	Особенности пище-
вой ценности и технологии обработки
	Район лова

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	
	
	



Задание  2. Ознакомиться с ГОСТ 1368 – 2003. Рыба всех видов обработки. Заполнить  таблицу 2. 

Таблица 2 – Классификация рыбы по длине и массе 
	Наименование
рыбы, семейство
	Способ
обработки
	Фактические
размеры
	Группа
по размеру

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	



При выполнении задания необходимо использовать данные прайс-листов предприятий, производящих и предлагающих рыбную продукцию торговым точкам  города.
Задание 3. Ознакомиться с принципами кодирования рыбных товаров в системах ОКП и ТНВЭД.
Задание 4. Определить семейство, род, размерную категорию представленного образца. Записать формулы плавников и боковой линии (если она есть). Узнать коды ОКП и ТНВЭД.
Задание 5. Составить заключение по результатам исследований.

 (
8
)Лабораторная работа 2
         Тема: Изучение анатомического строения и массового состава  промысловых  рыб
Цель работы: Изучить анатомическое строение рыбы, определить массовый состав рыбы.

Задание 1. Произвести разделку рыбы несколькими предложенными способами
Задание 2. Изучить расположение внутренних органов представленного образца рыбы. Зарисовать, на рисунке указать относительное расположение  внутренних органов.
Задание 3. Определить массовый состав рыбы. Результаты занести в таблицу .
Задание 4. Определить возраст рыбы по чешуе. Привести схематический рисунок чешуи.
Лабораторная работа 3
Тема: Порядок приемки рыбы и рыбной продукции. Методы оценки качества
Цель работы: ознакомиться с правилами приёмки рыбы, методикой определения степени её свежести
Задание 1.Определение качества рыбы микробиологическими и бактериологическими методами
Задание 2. Проведение биохимических исследований качества рыбы
Задание 3. Проведение паразитологических исследований
Задание 4. Определение технологических свойств рыбы
Лабораторная работа 4
Тема: Органолептическая оценка рыбы
Цель работы: ознакомиться с методикой проведения органолептической оценки продукта
Задание:  Произвести органолептическую оценку рыбы живой, замороженной, копчёной, солёной, вареной. Результаты занести в таблицу.
Лабораторная работа 5
Тема: Хранение живой рыбы. Консервирование рыбы холодом. Оценка качества мороженой рыбы.
Цель работы: ознакомится со способами хранения рыбы и научиться оценивать качество мороженной рыбы
Задание : Провести оценку качества мороженной, размороженной рыбы.
Лабораторная работа 6
Тема: Определение температуры замерзания тканевой жидкости рыбы
Цель работы: определение криоскопической температуры для пресноводных и морских рыб. Установление влияния химического состава продукта на температуру начала замерзания.
Задание 1. Определить криоскопическую температуру замерзания для пресноводных, морских рыб
Лабораторная работа 7
Тема: Изучение различных способов размораживания
Цель работы: изучить способы размораживания рыбы. Сравнить эффективность различных способов размораживания по температуре продукта, качеству, скорости размораживания, экономическим затратам
Задание: Определить эффективность различных способов размораживания.


Самостоятельная работа 
Самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к лабораторным  занятиям подготовка к эссе.
Вопросы для самостоятельной работы 
1. Основные подходы в систематизации рыб и рыбообразных.
2. Принципиальные основы в систематизации нерыбных гидробионтов
3. Что вы знаете о проходных рыбах?
4. Критерии безопасности для человек продуктов водного происхождения.
5. Питательная ценность объектов водного промысла и продуктов переработки
6. Опишите, как проводится экспертиза качества живой рыбы.
7. По каким признакам можно определить степень свежести охлажденной рыбы?
8. Каковы особенности дифференцирования по качеству мороженой рыбы и филе?
9. Что означает термин «созревание» соленой и вяленой рыбы?
10. Какие дефекты наиболее распространены в соленой и пряной рыбе? Причины развития дефектов и меры предупреждения.
11. Опишите отличительные особенности двух товарных групп: вяленой и сушеной рыбы. В чем причины разной сохраняемости этих товаров?
12. Укажите отличительные особенности товарных групп продукции холодного и горячего копчения. Объясните причины различия в сохранности этих товаров.
13. Какие изделия называют балычными? Изложите товароведческую характеристику этой товарной группы.
14. Опишите отличительные особенности консервов и пресервов из рыбы и морепродуктов. Поясните факторы качества и сохранности этих товарных групп.
15. Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных объектов водного промысла. Как проводится экспертиза качества этих товаров?
16. Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых и лососевых рыб. Укажите причины появления дефектов икорной продукции и меры предупреждения.
17. Опишите особенности состава, ассортимент и ценку  качества продуктов из ракообразных и аналогов.
18. Изложите особенности состава и ассортимент продуктов, вырабатываемых из морских моллюсков. Как проводится оценка качества  этой продукции?
19. Покажите проблемный подход в изложении современного состояния и перспектив развития рыбохозяйственной отрасли.
20. Факторы сохранности качества рыбных товаров.
21. Принципы товарной экспертизы рыбных товаров и морепродуктов.
22. Групповой ассортимент консервов из рыбы и морепродуктов.
23. Групповой ассортимент пресервов из рыбы и морепродуктов. Факторы качества и сохранности.
24. Характеристика семейства осетровых.
25. Характеристика семейства лососевых.
26. Характеристика семейства тресковых.
27. Характеристика семейства сельдевых.
28. Характеристика семейства карповых.
29. Характеристика семейств корюшковых и скорпеновых.
30. Характеристика семейств окуневых и камбаловых.
31. Дайте характеристику рыбы, рыбной продукции и морепродуктов как источника белкового питания человека.
32. Особенности состава жиров и липоидов рыбных продуктов. Влияние на качество и стойкость в хранении товаров.
33. Характеристика живой рыбы.
34. Мороженая рыба и филе: требования к качеству и хранению.
35. Соленые рыбные товары: характеристика группового ассортимента, требования к качеству и хранению. Дефекты, меры предупреждения.
36. Вяленые рыбные товары: потребительские свойства, ассортимент, требования к качеству, упаковке, хранению. Дефекты, меры предупреждения.
37. Сушеные рыбные товары: потребительские свойства, групповой ассортимент, требования к качеству, упаковке, хранению. 
38. Копченые рыбные товары: характеристика группового ассортимента, требования к качеству, меры предупреждения дефектов, условия и сроки хранения и реализации.
39. Характеристика группового ассортимента морепродуктов. Требования к качеству.
40. Причины нестойкости рыбных продуктов против окислительной порчи жиров и меры предупреждения понижения качества.
41. Объясните разную способность промысловых рыб к созреванию при посоле.
42. Что такое «омыление» и «ржавчина» соленой рыбы? Каковы причины появления этих дефектов и меры предупреждения?
43. Что вы знаете о дефектах рыбных товаров «белобочка» и «рапа»? Каковы причины появления этих дефектов и меры предупреждения?
44. Характеристика беспозвоночных.
45. Что вы знаете о пробойной икре? В чем отличие от зернистой продукции.
46. Что вы знаете о паюсной икре? Особенности потребительских свойств.
47. Причины нестойкости свежей рыбы против микробиологической порчи. Способы обработки рыбы, предупреждающие гнилостную порчу. 
48. Теоретические основы способов повышения сохранности рыбы и морепродуктов.


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

Оценочный лист эссе

	Схема оценивания эссе

	Баллы
	Описание

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


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


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


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


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




Примерная тематика эссе
1.Проблемы рыбохозяйственной отрасли и пути их решения.
2. Основы анатомии гидробионтов и морфологии съедобных тканей
3. Проблема безвредности продуктов водного происхождения
4. Перспективы рыболовства и развитие торговли живой рыбой.
5. Инфекционные и паразитарные заболевания рыб.
6. Перспективы производства и реализации переохлажденной рыбы.
7. Дефекты и вредители соленых и маринованных рыбных товаров.
8. Ассортимент копченых рыбных товаров.
9. Балычные изделия.
10. Перспективы расширения ассортимента и повышения качества икорных продуктов
11. Перспективы совершенствования качества и расширения ассортимента рыбных консервов.
12. Ассортимент рыбных полуфабрикатов









Оценка  ответа  студента на экзамене 

	Характеристика ответа
	баллы

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

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

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

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

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

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

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

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.
Вопросы к экзамену
по дисциплине 
«Технологичя рыбы и рыбных товаров»


1.Общие сведения о рыбе. Главнейшие районы рыболовства.
2. Классификация промысловых семейств: семейства, роды, виды. Классификация рыбы по различным признакам (строению, образу жизни, длине и массе, упитанности, сезону улова, полу; по содержанию жира и белка.
3.Особенности химического состава и пищевой ценности рыбы. Характеристика белков, жиров, витаминов, экстрактивных и минеральных веществ, ферментов рыб. Факторы, влияющие на хим. состав рыбы.
4.Строение и морфологический состав тканей рыб. Краткая характеристика рыб основных промысловых семейств – лососевых, осетровых, сельдевых, карповых, ставридовых, тресковых, скумбриевых и др.
5.Живая товарная рыба. Виды рыб, реализуемых в живом виде. Перевозка рыбы. Посмертные изменения, происходящие в рыбе после улова. Экспертиза живой рыбы, Болезни.
6.Охлажденная рыба. Значение и сущность охлаждения. Способы разделки рыбы перед обработкой. Способы охлаждения и их влияние на качество. 
7.Мороженая рыба. Виды и сорта. Способы замораживания. Изменение качества мороженой рыбы при хранении.
8.Соленая рыба. Сущность и способы посола  и их влияние на качество. Сущность созревания рыбы при посоле. Виды соленых рыбных товаров.
9.Классификация соленых сельдей и др. сельдевых. Соленые лососевые, скумбриевые, сиговые рыбы, особенности их разделки и посол.. Прочая соленая рыба (не созревающая при посоле). Дефекты соленых рыбных товаров. Упаковка. Хранение. 
10.Копченые рыбные товары. Виды рыб, используемых для копчения. Виды копчения (холодное, горячее, полугорячее). Газовое (дымовое), мокрое (бездымное), электростатическое, смешанное копчение.
11. Изменение свойств рыбы при холодном и горячем копчении. Виды и ассортимент копченых рыбопродуктов. Дефекты. Хранение.
12.Вяленые рыбные товары. Сущность и способы вяления рыбы. Созревание рыбы и балычных изделий при вялении. Виды вяленой рыбы и балычных изделий. Дефекты.
13.Сушеные рыбные продукты. Виды рыб, пригодных для сушения. Пресно-сушеная и солено-сушеная рыба. Способы сушки и процессы, при этом происходящие. Понятие о сублимационной сушке рыбы.
14.Визига. Пищевая рыбная мука. Рыбные концентраты. Дефекты.  Упаковка, транспортировка и хранение.
15.Рыбные консервы. Классификация, ассортимент. Химический состав и пищевая ценность. Виды рыб, используемых для производства консервов. Особенности шпротного и сардинного производства. Дефекты. Хранение.
16.Рыбные пресервы. Особенности производства. Виды. Изменения, происходящие при хранении консервов и пресервов. Маркировка рыбных консервов. Хранение. 
17.Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Виды. Хранение.
18.Икра. Общие сведения о строении, хим. состав и пищевая ценность икры. Икра осетровых рыб. Виды. Особенности приготовления. Пищевая ценность.
19.Икра. Общие сведения о строении, хим. состав и пищевая ценность икры. Икра лососевых рыб.
21.Икра частиковых рыб. Виды. Дефекты икорных товаров. Упаковка, маркировка, транспортировка, условия и сроки хранения. Понятие об искусственной икре. Особенности ее маркировки.
22. Нерыбные морепродукты. Ракообразные и моллюски. Строение, хим. состав и пищевая ценность. Использование в питании.
23.Нерыбные морепродукты. Иглокожие. Мясо морских млекопитающих. Продукты из морских водорослей. Пищевая ценность. Использование в питании.

ТЕСТЫ 
Критерии формирования оценок.

В рамках Положения о балльно-рейтинговой системе СОГУ.
Фонд типовых тестовых заданий .
Рыбы, которые обычно обитают в пресной воде, а для нереста и зимовки уходят в верховье рек:
проходные
полупроходные
нет правильного ответа
По характеру питания рыбы делят на:
планктоноядные
бентосоядные
все ответы правильные
нет правильного ответа
По времени лова рыбы делят на:
весенние, летние, зимние
весеннее-летние,  летнее-осенние
все ответы правильные
Какую форму тела имеет рыба, если оно имеет вид веретена, утолщённое с головы и сильно суженное к хвостовому стержню, бока сильно сжаты:
плоскую
змеевидную
неопределённую
нет правильного ответа
Какие  плавники бывают непарные:
грудной
спинной
анальный
нет правильного ответа
Красный цвет рыбы обусловлен наличием:
ксантина
эритрина
меланина
гуанина
Какой вид чешуи имеет пластинки без зазубрин по краям:
циклоидная
ктеноидная
плакоидная
ганоидная
Какое вещество входит в состав плакоидной чешуи:
дентин
ганоин
нет правильного ответа
Тонкие перегородки из соединительной ткани, которые разделяют спинные и брюшные мышцы:
миосепты
миотомы
нет правильного ответа
Ряд поперечных сегментов  на которые разделены спинные  и брюшные мышцы перегородками  из соединительной ткани:
миосепты
миотомы
нет правильного  ответа
Оболочка мышечного волокна рыбы: 
сарколемма
саркоплазма
нет правильного ответа
Из какой ткани состоит тело рыбы:
мышечной
соединительной
жировой
все ответы правильные
Какое строение скелета имеет большинство промысловых рыб:
костное
хряще-костное
хрящевое
Какие части рыбы относятся к съедобным:
мышцы
икра
молоки
все ответы правильные
Белки миофибрилл мышечного волокна рыбы:
актин
миозин
миоген
миоальбумин
Содержание  белков ядра в мышечном волокне рыбы составляет:
60-78%
20-25%
≈3%
2-10%
Какие вещества относятся   к летучим основаниям: 
аммиак, триметиламины 
триметиламинооксид, бетанин
креатин, гистидин
все ответы правильные
Углеводы мяса, рыбы представлены в основном:
гликогеном
инулином
лактозой
нет правильного ответа
Какие макроэлементы содержатся  в мясе рыбы: 
кальций, фосфор, калий  и др.
железо, медь, марганец и др.
все ответы правильные
К семейству  тресковых относятся:
пикша, сайда, минтай
килька, сардина, сардинелла
сазан, плотва, лещ
все ответы правильные
К семейству  сельдевых относятся:
пикша, сайда, минтай
килька, сардина, сардинелла
сазан, плотва, лещ
все ответы правильные
Какое вещество определяют при определении доброкачественности свежей, охлаждённой и мороженой рыбы:
аммиак
сероводород
серную кислоту
соляную кислоту
все ответы правильные


В состав реактива Эбера входят:
соляная кислота
эфир
спирт
щелочь
все ответы правильные
Какое заболевание вызывается лентецом широким, крупным ленточным глистом:
дифиллоботриоз
описторхоз
нет правильного ответа
Какое заболевание вызывается маленькими плоскими глистами - сосальщиками:
дифиллоботриоз
описторхоз
нет правильного ответа
У охлаждённой рыбы температура тела в толще мяса у позвоночника должна быть:
от ─ 10С  до  + 50С
от ─ 50С  до + 50С
от─ 60С  до + 60С
У мороженой  рыбы температура тела в толще блока должна быть не выше:
─60С 
─80С 
─100С 
По качеству охлаждённую рыбу делят на:
в/с, Ic., IIс 
Ic. и IIс
нет правильного ответа


По качеству мороженую рыбу, кроме рыбы специальной разделки  делят на:
в/с, Ic., IIс 
Ic. и IIс
нет правильного ответа


9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Базовый учебник
1. Васюкова, А. Т. Переработка рыбы и морепродуктов [Электронный ресурс] : Учебное пособие / А. Т. Васюкова. - 2-е изд. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2012. - 104 с. - ISBN 978-5-394-01713-1.- Режим доступа:
http://www.znanium.com
 2.   Родина Т.Г. Товароведение и экспертиза рыбных товаров и морепродуктов / уч-к для вузов. - М.: Изд. центр Академия, 2007. – 400 с. - ISBN 978-5-7695-3118-7.
Основная литература по дисциплине:
1. Закон РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000г. №29-ФЗ (в ред. от 09.05.2005г.);
2. Закон РФ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» №52-ФЗ от 30.03.99;
    3. Закон РФ «О техническом регулировании от 27.12.2002 г. №184-ФЗ (в ред. от 09.05.2005).
    4. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности
пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы».
    5. ГОСТ Р 51074-2003 Пищевые продукты. Информация для потребителей. Общие требования.   
     6. Постановление Правительства РФ от 22.02.2000 № 148  «О таможенном тарифе РФ - сводки ставок ввозных таможенных пошлин и товарной номенклатуре, применяемой при осуществлении внешнеэкономической деятельности» с изменениями от 16 марта, 8 апреля,  11 мая, 7,  28 июля, 3 августа,  27  ноября 2000 г, 6 июля,  23 августа 2001г.   Товарная номенклатура,  осуществляемая  при внешнеэкономической деятельности РФ.
     7. Общероссийский классификатор продукции ОК 005-93
     8.  Методические указания к выполнению лабораторных работ по дисциплине «Товароведения и экспертизы рыбных товаров. Часть 1./ Сост: Т.Г. Родина - М.: Изд-во. Рос.экон. акад. - 1999. 
Дополнительная литература:
Межгосударственные стандарты на рыбные товары, морепродукты и консервы из них
1. ГОСТ 8. 579-2002 Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте
2. ГОСТ 50380-2005 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Термины и определения
3. ГОСТ 7630-96 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные, водоросли и   продукты их переработки. Маркировка и упаковка.
4.  ГОСТ 1368-2003 Рыба всех видов обработки. Длина и масса 
5. ГОСТ 812-88 Сельди горячего копчения. Технические условия
6. ГОСТ 813-2002 Сельди холодного копчения. Технические условия
7. ГОСТ 814-96 Рыба охлажденная.	Технические условия
8. ГОСТ 815-2004 Сельди соленые. Технические условия
9. ГОСТ 1084-88 Сельди пряного посола и маринованные (бочковые). Технические условия
10. ГОСТ 1168-86 Рыба мороженая. Технические условия	
11. ГОСТ 1551-93 Рыба вяленая. Технические условия
12. ГОСТ 1573-73 Икра пробойная соленая.	Технические условия
13. ГОСТ 1629-97 Икра лососевая зернистая бочковая. Технические условия	
14. ГОСТ 2623-97 Изделия балычные из дальневосточных лососей и иссык-кульской форели холодного копчения. Технические условия
15. ГОСТ 3948-90 Филе рыбное мороженое. Технические условия
16. ГОСТ 6052-2004 Икра зернистая из осетровых рыб пастеризованная. Технические условия
17. ГОСТ 6481-97 Изделия балычные из осетровых рыб  холодного копчения и вяленые. Технические условия
18. ГОСТ 6606-83 Рыба мелкая горячего копчения (копчушка). Технические условия
19. ГОСТ 7368-79 Икра паюсная осетровых рыб. Технические условия
20. ГОСТ 7442-2002 Икра зернистая осетровых рыб баночная. Технические условия
21. ГОСТ 7444-2002 Изделия балычные из белорыбицы и нельмы холодного копчения и вяленые. Технические условия
22. ГОСТ 7445-2004 Рыбы осетровые горячего копчения. Технические условия
23. ГОСТ 7447-97 Рыба горячего копчения. Технические условия
24. ГОСТ 7448-2006 Рыба соленая. Технические условия		
25. ГОСТ 7449-96 Рыбы лососевые соленые. Технические условия			
26. ГОСТ 11298-2002 Рыбы лососевые холодного копчения. Технические условия
27. ГОСТ 11482-96 Рыба холодного копчения. Технические условия
28. ГОСТ 16079-2002 Рыбы сиговые соленые. Технические условия
29. ГОСТ 16080-2002 Лососи дальневосточные соленые. Технические условия
30. ГОСТ 17660-97 Рыба специальной разделки мороженая. Технические условия	
31. ГОСТ 18173-2004 Икра лососевая зернистая баночная. Технические условия
32. ГОСТ 18222-88 Сардины пряного посола. Технические условия
33. ГОСТ 18223-88 Скумбрия и ставрида пряного посола. Технические условия	
34. ГОСТ 20057-96 Рыба океанического промысла мороженая. Технические условия 
35. ГОСТ 23600-79 Концентраты пищевые. Супы сухие с рыбой и морепродуктами. Технические условия
36. ГОСТ 20352-74 Икра соленая деликатесная. Технические условия
37. ГОСТ 20414-93 Кальмар и каракатица мороженые. Технические условия
38. ГОСТ 20845-2002 Е Креветки мороженые. Технические условия
39. ГОСТ 21607-2008 Наборы рыбные для ухи  мороженные. Технические условия
40. ГОСТ 24645-81 Паста белковая мороженая "Океан". Технические условия
41. ГОСТ 24896-81 Рыба живая. Технические условия
42. ГОСТ 28698-90 Рыба мелкая соленая. Общие технические условия
43. ГОСТ 30314-95 Филе морского гребешка мороженое. Технические условия
Методы испытаний
44. ГОСТ 7631-2008 Рыба, нерыбные объекты и продукты из неё. Методы определения органолептических и физических показателей. 
45. ГОСТ 31339 – 2006 Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Правила приёмки и методы отбора проб.
46. ГОСТ 7636-85 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Методы анализа продуктов. Метод определения консервантов.
47. ГОСТ 20438-75 Водоросли, травы морские и продукты их переработки. Правила приемки, методы органолептической оценки качества. Методы отбора проб для лабораторных испытаний.
48. ГОСТ 26185-84 Водоросли морские, травы морские и продукты их переработки. Методы анализа.
49. ГОСТ Р 52421-2005. Рыба, морепродукты и продукция из них. Метод определения массовой доли белка, жира, воды, фосфора, кальция и золы спектроскопией в ближней инфракрасной области. 
50. ГОСТ Р 52840-2007. Рыба и продукция из неё. Видовая идентификация рыбы методом изоэлектрофокусирования в полиакриламидном геле.
Консервы и пресервы рыбные и из морепродуктов
51. ГОСТ 30054-2003 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Термины и определения
52. ГОСТ 11771-93 Консервы и пресервы. Упаковка и маркировка
53. ГОСТ 280-85 Консервы рыбные. Шпроты в масле. Технические условия 
54. ГОСТ 3945-78 Пресервы рыбные. Рыба пряного посола. Технические условия
55. ГОСТ 6065-97 Консервы из обжаренной рыбы  в масле. Технические условия
56. ГОСТ7403-74 Консервы. Крабы в собственном соку. Технические условия
57. ГОСТ 7144-2006 Консервы из копчёной рыбы в масле. Технические условия
58. ГОСТ 7452-97 Консервы рыбные натуральные. Технические условия
59. ГОСТ 7453-86 Пресервы из разделанной рыбы. Технические условия
60. ГОСТ 7454-2007  Консервы из бланшированной подсушенной или подвяленной рыбы в масле. Технические условия
61. ГОСТ 7455-78 Консервы рыбные. Рыба в желе. Технические условия
62. ГОСТ 7457-2007 Консервы-паштеты из рыбы. Технические условия
63. ГОСТ 9862-90 Пресервы рыбные. Сельдь специального посола. Технические условия
64. ГОСТ 10119-2007 Консервы из сардин атлантических и тихоокеанских в масле. Технические условия
65. ГОСТ 10531-89 Консервы рыбные. Рыба обжаренная в маринаде. Технические условия
66. ГОСТ 10979-2008 Пресервы рыбные. Сайра специального посола. Технические условия
67. ГОСТ 10981-97 Консервы рыбные. Рагу из дальневосточных лососевых рыб натуральное. Технические условия
68. ГОСТ 12028-86 Консервы рыбные. Сардины в масле. Технические условия
69. ГОСТ 12161-2006 Консервы рыборастительные в томатном  соусе. Технические условия
70. ГОСТ 12250-88 Консервы рыборастительные в масле. Технические условия
71. ГОСТ 12292-2000 Консервы рыбные с растительными гарнирами. Технические условия
72. ГОСТ 13272-80 Консервы из печени рыб. Технические условия
73. ГОСТ 13865-2000 Консервы рыбные натуральные с добавлением масла. Технические условия
74. ГОСТ 16676-71Консервы рыбные. Уха и супы. Технические условия
75. ГОСТ 16978-99 Консервы рыбные в томатном соусе. Технические условия
76. ГОСТ 18056-88 Консервы. Креветки натуральные. Технические условия
77. ГОСТ 18423-97 Консервы из кальмара и каракатицы натуральные. Технические условия
78. ГОСТ 19341-73 Консервы рыбные. Печень рыб с растительными добавками. Технические условия
79. ГОСТ 19588-2006 Пресервы рыбные. Рыба специального посола. Технические условия
80. ГОСТ 20056-97 Пресервы из океанической рыбы специального посола. Технические условия
81. ГОСТ 20546-85 Пресервы рыбные. Рыба океаническая пряного посола. Технические условия
82. ГОСТ 20919-75 Консервы. Краб мелкий в собственном соку. Технические условия
83. ГОСТ 25856-97 Консервы рыборастительные в бульоне, заливках, маринаде, и различных соусах. Технические условия
84. ГОСТ 29275-92 Консервы рыбные в соусах диетические. Технические условия
85. ГОСТ 29276-92 Консервы рыбные для детского питания. Технические условия 
Методы испытаний
86. ГОСТ 8756.0-70 Продукты пищевые консервированные. Отбор проб и подготовка их к испытанию.
87. ГОСТ 8756.1-79 Продукты пищевые консервированные. Методы определения органолептических показателей, массы нетто или объема и массовой доли составных частей.
88. ГОСТ 8756. 4-70 Продукты пищевые консервированные. Метод определения содержания минеральных примесей (песка).
89. ГОСТ 8756.18-70 Продукты пищевые консервированные. Метод определения внешнего вида, герметичности тары и состояния внутренней поверхности металлической тары.
90. ГОСТ 19182-89 Пресервы рыбные. Методы определения буферности.
91. ГОСТ 20221-90 Консервы рыбные. Метод определения отстоя в масле.
92. ГОСТ 20438-75 Водоросли, травы морские и продукты их переработки. Правила приемки, методы органолептической оценки качества. Методы отбора проб для лабораторных испытаний.
93. ГОСТ 26664-85 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения органолептических показателей, массы нетто и массовой доли составных частей.
94. ГОСТ 26808-86 Консервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения сухих веществ.
95. ГОСТ 26829-86 Консервы и пресервы из рыбы. Методы определения жира.
96. ГОСТ 27001-86 Икра и пресервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения консервантов.
97. ГОСТ 27082-89 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Методы определения общей кислотности.
98. ГОСТ 27207-87 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Метод определения поваренной соли.	
99. ГОСТ 28972-91 Консервы и продукты из рыбы и нерыбных объектов промысла. Метод определения активной кислотности (рН).
100. ГОСТ 30812-2002 Метод идентификации икры рыб семейства осетровых 
Национальные стандарты РФ
101. ГОСТ Р 51074-2003 Пищевые продукты. Информация для потребителей. Общие требования.
102. ГОСТ Р 51293-99 Идентификация продукции. Общие положения
103. ГОСТ Р 51025-97 Тугун, ряпушка и пелядь пряного посола (бочковые). Технические условия
104. ГОСТ Р 51132-98 Кета семужного посола. Технические условия
105. ГОСТ Р 51493-99 Рыба разделанная и неразделанная мороженая. Технические условия
106. ГОСТ Р 51494-99 Филе из океанических и морских рыб мороженое. Технические условия
107. ГОСТ Р 51495-99 Кальмар мороженый. Технические условия
108. ГОСТ Р 51496-99 Креветки сырые, бланшированные и вареные мороженые. Технические условия
109. ГОСТ Р 51497-99   Рыба, ракообразные и каракатица. Размерные категории
110. ГОСТ Р 51488-99 Консервы из краба натуральные. Технические условия
111. ГОСТ Р 51489-99 Консервы из лососевых тихоокеанских рыб натуральные и с добавлением масла. Технические условия
112. ГОСТ Р 51490-99 Консервы из сардин и аналогичных видов рыб в масле. Технические условия
113. ГОСТ Р 51491-99 Консервы из креветок натуральные
114. ГОСТ Р 51492-99 Консервы рыбные. Метод определения отстоя в масле
115. ГОСТ Р 52336-2005 Икра зернистая лососевых рыб. Технические условия
116. ГОСТ Р 52421 – 2005 Рыба, морепродукты и продукция из них. Метод определения массовой доли белка, жира, воды, фосфора, кальция и золы спектроскопией в ближней инфракрасной области.
117. Справочник по товароведению продовольственных товаров/ Т.Г. Родина, М.А. Николаева, Л.Г. Елисеева и др; под ред. Т.Г. Родиной – М.: Колос, 2003. – 608с.
118. Журналы: «Рыбное хозяйство», «Пищевая промышленность», «Хранение и переработка сельскохозяйственного сырья», «Известия вузов. Пищевые технологии», стандарты и качество «Методы оценки соответствия», «Техническое регулирование», «Спрос», «Потребитель».
119. Кодекс Алиментариус. Рыба и рыбопродукты / Пер. с англ. – М.: Изд-во «Весь мир», 2007. – 206 с. (в книге приводится 20 стандартов на различные виды рыбной продукции и морепродуктов: мороженых, солёных, консервированных, сушёных, крекеров и методы сенсорных испытаний продукции).
Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
http://www.fao.org/sof/sofia/index_en.htm.- Отчеты ФАО по рыболовству и аквакультуре 1996-2006 гг. [Электронный ресурс] // доступ 
http://assembly.coe.int/Main.asp?link=/Documents/WorkingDocs/Doc07/EDOC11227.htm - Парламентская Ассамблея Совета Европы, Документ № 11227 от 30 марта 2007г. «Need for a Council of Europe convention on the suppression of counterfeiting and trafficking in counterfeit goods» сообщениекомитетапоэкономикеиразвитию.Докладчик: Mr Bernard SCHREINER, France, European People’s Party. Англ. Яз.
http://www.justsite.itn.ru/fish - справочно-информационный материал по систематизации и идентификации рыб и нерыбных гидробионтов. Разработчик – Подсосонная М.А.
http://www.fao.org/ - сайт ФАО о проблеме безопасности пищевых продуктов
www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].
www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].
www.tstu.ru/education/elib/pdf/2002/zaicev.pdf Денисова, А.Л. Теория и практика экспертной оценки товаров и услуг. Учебное пособие [Электронный ресурс] / А.Л.Денисова, Е.В.Зайцев – Тамбов: Изд-во Тамб.гос.техн.унив., 2002. – 41 с. – ISBN 5-8265-0181
http://www.znaytovar.ru Приводится подборка статей о характеристике потребительских свойств товаров, вопросам экспертизы и идентификации, обнаружения фальсификации товаров.
http://www.falshivkam.netПредставлены  статьи о способах фальсификации товаров и методах борьбы с ними. Описаны меры по защите товарных знаков, представлен обширный музей фальсифицированных товаров.
http://www.codexalimentarius.net. На сайте представлены международные стандарты качества и безопасности пищевых продуктов Комиссии ФАО/ВОЗ «Кодекс Алиментариус»

10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:

	Перечень наименований
	Необходимое количество

	1. Электронная база данных библиотеки СОГУ
	

	2. Компьютерный класс с выходом в Интернет
	

	3. Мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций
	

	4. Стандарты или документы технических условий на кондитерские товары 
	10

	5. Необходимые натуральные образцы товаров (в зависимости от объекта экспертизы)
	1

	6. Сушильный шкаф электрический с терморегулятором
	1

	7. Лабораторные весы общего назначения 4 класса точности
	2

	8. Лабораторная мельничка
	1

	9. Комплект лабораторных сит с поддоном и крышкой
	2

	10. Титровальная установка
	2

	11. Лабораторная анализная доска
	5

	12. Бюксы металлические с крышками
	10

	13. Колбы конические на 50, 100, 150 и 250 см3
	по 5

	14. Колбы мерные вместимостью 100 и 250 см3
	

	15. Химические стаканы вместимостью 50,100, 150 и 250 см3
	по 5

	16. Пипетки вместимостью 25 и 50 см3
	по 5

	17. Воронки
	2

	18. Оплавленные стеклянные палочки
	10

	19.Термометры
	3

	20. Эксикатор, тигельные щипцы
	по1

	21. Водяная баня
	2

	22. Фарфоровая чашка со ступкой
	2

	23. Часовое стекло
	2

	24. Шпатели, ножи, линейки
	по 2

	25. Химические реактивы
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