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1. Цели и задачи освоения дисциплины (модуля)
Целями освоения дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров» приобретение обучающимися знаний теоретических закономерностей формирования и проявления свойств рыбных и мясных товаров, составляющих их потребительную стоимость, особенностей изменения свойств на всех этапах товародвижения, принципах формирования ассортимента; знаний о видах и методах проведения экспертизы рыбных и мясных товаров в процессе их производства и обращения, создания базы для формирования специалиста широкого профиля, способного работать не только на предприятиях оптовой и розничной торговли, но и в других коммерческих структурах, а также на предприятиях и в организациях государственного сектора, в учебных и научных учреждениях Российской Федерации. Успешное освоение дисциплины призвано подготовить обучающегося к изучению других дисциплин вариативной части и дисциплин по выбору, прохождению практического обучения, успешному прохождению итоговой аттестации.
Задачами изучения дисциплины являются:
Изучение: состояния рынка и конкурентной среды рыбных и мясных товаров; основной нормативной документации, регламентирующей качество и безопасность рыбных и мясных товаров; закономерностей формирования потребительских свойств, качества, ассортимента, сохраняемости рыбных и мясных товаров в условиях распространения современного уровня техники и технологии, инновационного развития растениеводства, пищевых отраслей экономики, проявляющихся в системе «производство – обращение – потребление», методологии оценки конкурентоспособности рыбных и мясных товаров.
Овладение практическими навыками систематизации, ассортиментной и видовой идентификации рыбных и мясных товаров; проведения товарной экспертизы рыбных и мясных товаров; выявления различных видов дефектов рыбных и мясных товаров с целью предотвращения проникновения в сферу торговли некачественных, опасных для здоровья человека, фальсифицированных и контрафактных товаров; оценки конкурентоспособности.
2. Место дисциплины (модуля) в структуре основной образовательной программы

Дисциплина (модуль) «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров» относится к вариативной части, Блока 1 Дисциплины (модули) основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки 38.03.07. «Товароведение», направленность (профиль) программы «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции»
Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами:
Микробиология потребительских товаров (ОК-7; ОПК-5);
Физико-химические методы исследования (ОК-7; ОПК-5);
Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология (ОПК-3; ПК-12);
Теоретические основы товароведения и экспертизы (ОПК-3; ПК-12);
Технология товаров / Проектирование и производство товаров (ПК-8);
Маркетинг (ОК-7; ОПК-2);

Товароведение однородных групп продовольственных товаров (ОПК-3, ПК-8);

Формирование и оценка конкурентоспособности товаров/ Управление конкурентоспособностью продукта (ПК-10);

Безопасность товаров (ОПК-3, ПК-9);

Информационное обеспечение товароведения и экспертизы (ПК-11).
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)

Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих профессиональных (ПК) компетенций:
Профессиональные компетенции:
· знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (ПК-8);

· знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);

· способность выявлять ценообразующие характеристики товаров на основе анализа потребительских свойств для оценки их рыночной стоимости (ПК-10);

· умение оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11).

В результате изучения дисциплины обучающийся должен:

	Формируемые компетенции (код компетенции)
	Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), характеризующие этапы формирования компетенций 
	Наименование оценочного средства

	ПК-8
	Знать: 

- свойства и показатели ассортимента товаров; 

- номенклатуру потребительских свойств и показателей качества; 

- факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров.
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- анализировать и формировать ассортимент товаров; 

- выявлять факторы, формирующие и сохраняющие потребительские свойства и качество товаров.
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Владеть: 

- методами формирования ассортимента товаров и оценки потребительских свойств товаров.
	Задачи

Тесты

	ПК-9
	Знать: 

- показатели качества и безопасности товаров; 

- методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров; 

- признаки опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции.
	Задачи

Ситуации

	
	Уметь: 

- проводить идентификацию, оценку качества и безопасности товаров для диагностики дефектов; 

- выявлять опасную, некачественную, фальсифицированную и контрафактную продукцию.
	Тесты

Рефераты

Задачи

Ситуации

	
	Владеть: 

- методами проведения идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов;

 - методами выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции; 

- методами сокращения и предупреждения товарных потерь.
	Опросы
 Задачи

Ситуации

	ПК-10
	Знать: 

- ценообразующие характеристики товаров;

 - основы оценки рыночной стоимости товаров с учетом потребительских свойств товаров и их конкурентоспособности
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- проводить анализ потребительских свойств и ценообразующих характеристик товаров; 

- проводить оценку рыночной стоимости и конкурентоспособности товаров
	Задачи

Тесты

	
	Владеть: 

- способностью выявлять ценообразующие характеристики товаров для оценки их рыночной стоимости и конкурентоспособности.
	Тесты

Рефераты

Опросы

	ПК-11
	Знать:

 - виды, формы и средства товарной информации; 

- требования к товарной информации; 

- нормативные документы, регламентирующие требования к товарной информации. 
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- проводить информационную идентификацию товаров; 

- использовать нормативные документы для оценки товарной информации. 
	Задачи

Тесты

	
	Владеть: 

- методами оценки товарной информации требованиям нормативной документации.
	Рефераты

Опросы


4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы

заочная форма обучения нормативный срок
	Вид учебной работы
	ак.часов

	
	Всего
	По семестрам

	
	
	5 

	1. Контактная работа обучающихся с преподавателем:
	10,4
	10,4

	 Аудиторные занятия, часов всего, в том числе:
	10,4
	10,4

	• занятия лекционного типа 
	4
	4

	• занятия семинарского типа:
	6
	6

	           практические занятия
	не предусмотрены

	           лабораторные занятия
	6
	6

	в том числе занятия в интерактивных формах
	4
	4

	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	0,4
	0,4

	2. Самостоятельная работа 

обучающихся всего, в том числе
	125
	125

	Курсовая работа (проект)
	не предусмотрена

	Другие виды самостоятельной 

работы:
	125
	125

	- работа с законодательно-нормативными актами
	50
	50

	- решение задач, подготовка к опросу, рефератов, работа с тестами
	75
	75

	 3. Промежуточная аттестация: экзамен
	8,6
	8,6

	ИТОГО:
	 часов
	144
	144

	Общая трудоемкость
	 зач.ед
	4
	4


5. Содержание дисциплины (модуля)

5.1. Содержание разделов, тем дисциплины (модуля)
5. Содержание учебной дисциплины (модуля)
5.1. Содержание разделов, тем учебной дисциплины

Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность мясных и рыбных товаров»

Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность мясных и рыбных товаров 

Состояние рынка и конкурентоспособность мясных и рыбных товаров. Динамика производства основных видов мясной и рыбной   продукции. Характеристика  сырьевой   базы. Структура импорта и экспорта мяса различных видов животных, птицы и рыбы. Среднедушевое по​требление мяса и мясных товаров, рыбы и рыбных товаров в стране и мире. Задачи, стоящие перед жи​вотноводством, рыбоводством и рыболовством, мяс​ной и рыбной отраслями промышленности.

Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы

Тема 2.1  Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы и продуктов их переработки. Убой и первичная переработка скота и птицы
Убой и первичная переработка скота и птицы Технологическая   схема   первичной   переработки.

Классификация и маркировка мяса убойных животных. Сортовой разруб туш для розничной торговли.

Ветеринарно-санитарный контроль мяса. Условно - годное мясо. Заболевания животных, передающиеся человеку – антропозоонозы, их виды, степень опасности для человека. Использование условно-годного мяса. 

Общие сведения о биохимических изменениях в мясе.


Тема  2.2  Актуальные  проблемы развития мясной отрасли и направления совершенствования ассортимента мясных товаров 

Современные способы мягчения мяса: физические, биохимические и др. Применение биотехнологических приемов при производстве продуктов из мяса. Характеристика немясных ингредиентов и их влияние на потребительские свойства мяса. Белковые ингредиенты, их виды и характеристика. Особенности производства мясных и мясосодержащих продуктов с белковыми ингредиентами. Функциональные мясные продукты: особенности рецептурного состава, потребительских свойств, экспертизы качества, хранения и реализации.


Тема    2.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность колбасных изделий и прочих продуктов из мяса 

Пищевая ценность колбасных изделий. Формирование потребительских свойств и конкурентоспособности колбасных изделий. Колбасы для детского и специального питания и колбасы с заданным химическим составом: особенности потребительских свойств и товароведная характеристика.

Изучение  принципов  построения  ассортимента  и оценка качества колбасных изделий.

Пищевая ценность продуктов из мяса. Формирование  потребительских  свойств  продуктов  из  мяса. Сущность процесса цветообразования. Требования к качеству, дефекты и хранение продуктов из мяса. Пищевая ценность мясных и мясосодержащих полуфабрикатов. Классификация полуфабрикатов. Формирование ассортимента и потребительских свойств полуфабрикатов. Пищевая ценность мясных и мясосодержащих консервов. Классификация консервов. Формирование потребительских свойств консервов. Требования к качеству, дефекты и хранение колбасных изделий и продуктов из мяса, мясных и мясосодержащих полуфабрикатов, мясных и мясосодержащих консервов. Конкурентоспособность различных групп и видов.


Тема 2.4 Направления переработки мяса домашней птицы. Принципы формирования ассортимента и конкурентоспособности продукции из мяса птицы 

Классификация мяса домашней птицы. Тканевый состав и пищевая ценность мяса птицы. Качество мяса птицы. Продукты переработки мяса птицы: принципы формирования ассортимента и потребительских свойств. Товароведная характеристика, качество, конкурентоспособность Изменения, происходящие при хранении.

Товароведная  характеристика и направления пищевого использования мяса диких животных и пернатой дичи.


Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность рыбных товаров и нерыбных морепродуктов 

Тема  3.1  Товароведение и конкурентоспособность рыбных товаров и нерыбных морепродуктов. Актуальные  проблемы рыбной отрасли. Живая товарная рыба.
Развитие рыбного хозяйства.  Современное состояние и динамика уловов. Значение рыбы как источника питания.
Строение тела рыбы и тканевый состав. Потребительские свойства. Основы биотехнического состава. Способы и условия содержания живой рыбы. Посмертные изменения. Болезни и паразиты живой рыбы. Требования к качеству, хранение. Аквавыращивание. Конкурентоспособность.

Тема 3.2 Товароведная характеристика и конкурентоспособность охлажденной и мороженой рыбы 

Способы охлаждения и их влияние на потребительские свойства охлажденной рыбы. Способы разделки охлажденной рыбы. Качество, условия и сроки хранения. Процессы, проходящие при хранении охлажденной рыбы.
Способы замораживания, их влияние на потребительские свойства мороженой рыбы. Способы разделки мороженой рыбы. Качество, условия и сроки хранения. Процессы, проходящие при хранении мороженой рыбы. Дефекты  охлажденной  и  мороженой  рыбной  продукции.

Тема 3.3 Направления переработки рыбного сырья. Классификация, формирование ассортимента. Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности рыбных товаров
Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности рыбных товаров Характеристика   основных   способов   переработки рыбного сырья: посол, копчение, вяление, сушка, консервирование.

Изменение потребительских свойств рыбного сырья в зависимости от способов технологической обработки.

Биотехнологические  основы  созревания  соленой  и маринованной рыбы. Ассортимент и товароведная характеристика соленой рыбы.

Рыбные пресервы - товароведная характеристика и особенности       формирования потребительских свойств.

Формирование  потребительских  свойств  копченой рыбы, сушено-вяленых и балычных изделий. Формирование ассортимента и товароведная характеристика отдельных видов.

Процессы, происходящие при хранении. Требования к качеству и упаковка.

Конкурентоспособность качества соленой, копченой, сушеной и вяленой рыбной продукции.

Формирование  потребительских  свойств  рыбных консервов.

Классификация и формирование ассортимента. Процессы, происходящие при хранении. Требования к качеству, упаковка и маркировка рыбных консервов.

Изучение  ассортимента,  оценка  качества и конкурентоспособности рыбных консервов.


Тема 3.4 Товароведная характеристика и конкурентоспособность икорных товаров 

Особенности формирования
потребительских  свойств икры из осетровых, лососевых и частиковых рыб Характеристика ассортимента, особенности пищевой ценности. Качество, условия и сроки хранения  икры. Характеристика аналоговой икры. Дефекты икорной продукции.



Тема 3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности нерыбных морепродуктов
Товароведная характеристика основных видов: беспозвоночные, водоросли, млекопитающие. Особенности пище вой ценности. Формирование ассортимента отдельных групп нерыбных водных продуктов, направления пищевого использования.

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Товароведная характеристика мяса и других продуктов убоя морских млекопитающих. Конкурентоспособность нерыбных морепродуктов. Законодательство по охране морских животных.


5.2 Междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами (модулями)

Дисциплина «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров» формирует профессиональные компетенцию ПК-8, ПК-9, ПК-10, ПК-11, необходимые в дальнейшем для формирования профессиональной компетенции дисциплин: Идентификация и обнаружение фальсификации товаров, Таможенная экспертиза, Товарная экспертиза, Организация и технология торговых процессов, Оборудование торговых предприятий, Продвижение товаров и услуг/Управление продажами.
5.3. Разделы, темы дисциплины (модуля) и виды занятий
	заочная форма обучения, нормативный срок

	№ п/п
	Наименование раздела, темы дисциплины (модуля)
	Виды занятий, включая самостоятельную работу обучающихся (в часах)

	
	
	Лекции
	Лабораторные занятия
	Самостоятельная работа
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность мясных и рыбных товаров»

	1
	Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность мясных и рыбных товаров 


	
	
	12
	12

	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы

	2
	Тема 2.1  Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы и продуктов их переработки. Убой и первичная переработка скота и птицы
	2
	2
	11
	15

	3
	Тема  2.2  Актуальные  проблемы развития мясной отрасли и направления совершенствования ассортимента мясных товаров
	
	
	12
	12

	4
	Тема    2.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность колбасных изделий и прочих продуктов из мяса
	
	2
	12
	14

	5
	Тема 2.4 Направления переработки мяса домашней птицы. Принципы формирования ассортимента и конкурентоспособности продукции из мяса птицы
	
	
	13
	13

	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность рыбных товаров и нерыбных морепродуктов 

	6
	Тема  3.1  Товароведение и конкурентоспособность рыбных товаров и нерыбных
морепродуктов. Актуальные  проблемы рыбной отрасли. Живая товарная рыба.
	2
	
	13
	15

	7
	Тема    3.2    Товароведная характеристика и конкурентоспособность охлажденной и мороженой рыбы
	
	2
	13
	15

	8
	Тема 3.3 Направления переработки рыбного сырья. Классификация, формирование ассортимента. Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности рыбных товаров
	
	
	13
	13

	9
	Тема  3.4 Товароведная характеристика и конкурентоспособность икорных товаров
	
	
	13
	13

	10
	Тема  3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности нерыбных морепродуктов
	
	
	13
	13

	
	Подготовка к экзамену 
	
	
	-
	8,6

	
	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	
	
	-
	0,4

	
	Итого
	4
	6
	125
	144


6. Лабораторные занятия
Лабораторные занятия по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров»  проводятся с целью закрепления полученных теоретических знаний на лекциях и в процессе самостоятельного изучения обучающимися специальной литературы и формирования компетенций обучающихся по умению и владению навыками согласно планируемых результатов обучения по дисциплине (см таблица выше, п.3).

 Содержание лабораторных занятий по дисциплине представлено в таблице
	
заочная форма обучения 

	Наименование раздела,

темы дисциплины (модуля)
	Тематика лабораторных

занятий
	Трудоемкость

(час.)

	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы

	Тема 2.1  Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы и продуктов их переработки. Убой и первичная переработка
	Классификация и маркировка мяса убойных животных и птицы
	2

	Тема   2.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность колбасных изделий и прочих продуктов из мяса
	Товароведная характеристика и конкурентоспособность колбасных изделий
	2

	

	Тема 3.1 Товароведение и конкурентоспособность рыбных товаров и нерыбных

морепродуктов. Актуальные  проблемы рыбной отрасли. Живая товарная рыба.
	Изучение ассортимента и анатомического строения рыбы
	2

	Тема 3.2 Товароведная характеристика и конкурентоспособность охлажденной и мороженой рыбы
	Товароведная характеристика и конкурентоспособность охлажденной и мороженой рыбы
	

	
	Итого:
	6


7. Практические занятия

Практические занятия не предусмотрены.

8. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
Курсовая работа (проект)  не предусмотрена.

9. Самостоятельная работа студента
Самостоятельная работа организуется в соответствии с разработанными методическими рекомендациями.

Для лучшего усвоения положений дисциплины обучающиеся:

- постоянно и систематически с использованием рекомендованной литературы и электронных источников информации закрепляют знания, полученные на лекциях;

- находят решения проблемных вопросов, поставленных преподавателем в ходе лекций и лабораторных занятий;

- регулярно и своевременно изучают материал, выданный преподавателем на самостоятельную проработку;

- с использованием средств информационных систем, комплексов и технологий, электронных учебников и практикумов, справочных правовых и тренинго-тестирующих систем и информационных ресурсов глобальной сети Интернет выполняют тематические практические задания, предназначенные для самостоятельной работы; 
- регулярно отслеживают и используют информацию специализированных сайтов;

- самостоятельно разрабатывают рефераты. 
Написание рефератов способствует формированию навыков применения современных информационных технологий для поиска и обработки правовой и познавательной информации;

- при подготовке отчетов по лабораторным занятиям проявляют исследовательские и творческие способности, анализируют и систематизируют информацию, проводят обобщение, формируют рекомендации и делают обоснованные выводы и заключения.
Результативность самостоятельной работы обучающихся определяется применением следующих методов ее контроля: 

- входной контроль знаний и умений обучающихся в начале изучения очередной темы;

- текущий контроль усвоения материала лекций и лабораторных занятий по окончании изучения раздела курса;

- промежуточный контроль по дисциплине в виде экзамена.

Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения дисциплины (модуля):

а) для текущей успеваемости применяется: (указываются примеры оценочных средств (тесты);

б) для самоконтроля обучающихся: (при необходимости перечень вопросов);

в) для промежуточной аттестации: (указываются примеры оценочных средств (экзаменационные билеты).

Выполнение лабораторных работ является обязательным для всех обучающихся. Обучающиеся, не прошедшие аттестацию по результатам текущего контроля, не допускаются к сдаче экзамена как не выполнившие график учебного процесса.

Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность мясных и рыбных товаров»

Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность мясных и рыбных товаров 

Литература по теме 1.1: 

1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов : учеб. пособие / Е.И. Лихачева, О.В. Юсова. — М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2017. — 304 с. : ил. — (ПРОФИль). 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/775231

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 1.1

Для освоения темы предусмотрена лекция    с использованием           методов проблемного изложения материала

Формы текущего контроля по теме 1.1
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 1.1

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы и продуктов их переработки
Тема 2.1  Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы и продуктов их переработки. 

Литература по теме 2.1: 

1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов : учеб. пособие / Е.И. Лихачева, О.В. Юсова. — М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2017. — 304 с.:ил. — (ПРОФИль). 
- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/775231

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.1

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием           методов проблемного  изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.1
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 2.1

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим занятиям.

Тема  2.2  Актуальные  проблемы развития мясной отрасли и направления совершенствования ассортимента мясных товаров 

Литература по теме 2.2: 

4. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
5. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов : учеб. пособие / Е.И. Лихачева, О.В. Юсова. — М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2017. — 304 с. : ил. — (ПРОФИль). 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/775231

6. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.2

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием           методов проблемного изложения материала 

Формы текущего контроля по теме 2.2
Выполнение практических заданий.
Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 2.2

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.
Тема    2.3    Товароведная характеристика и конкурентоспособность колбасных изделий и прочих продуктов из мяса 

Литература по теме 2.3: 

1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов : учеб. пособие / Е.И. Лихачева, О.В. Юсова. — М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2017. — 304 с. : ил. — (ПРОФИль). 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/775231

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.3

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –  мультимедийная    лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала 

Формы текущего контроля по теме 2.3
Выполнение практических заданий.
Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 2.3

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.
Тема 2.4 Направления переработки мяса домашней птицы. Принципы формирования ассортимента и конкурентоспособности продукции из мяса птицы 

Литература по теме 2.4: 

1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов : учеб. пособие / Е.И. Лихачева, О.В. Юсова. — М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2017. — 304 с. : ил. — (ПРОФИль). 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/775231

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.4

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием           методов проблемного изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.4
Выполнение практических заданий.
Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 2.4

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.
Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность рыбных товаров и нерыбных морепродуктов 

Тема  3.1  Товароведение и конкурентоспособность рыбных товаров и нерыбных морепродуктов. Актуальные  проблемы рыбной отрасли. Живая товарная рыба.
Литература по теме 3.1: 
1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.1

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –  Мультимедийная    лекция    с использованием  методов проблемного  изложения материала Приобретение навыков оценки конкурентоспособности. 

Формы текущего контроля по теме 3.1
Выполнение практических заданий.
Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 3.1

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Тема 3.2  Товароведная характеристика и конкурентоспособность охлажденной и мороженой рыбы 

Литература по теме 3.2: 

1.Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2.Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.2

Для освоения темы предусмотрена лекция    с использованием           методов проблемного изложения материала

Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода        на лабораторном занятии «Изучение ассортимента и анатомического строения рыбы. Товароведная характеристика и конкурентоспособность охлажденной и мороженой рыбы»
Формы текущего контроля по теме 3.2
Выполнение практических заданий.
Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 3.2

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.
Тема 3.3 Направления переработки рыбного сырья. Классификация, формирование ассортимента 

Литература по теме 3.3: 

1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.3

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием методов проблемного изложения материала Приобретение навыков оценки конкурентоспособности

Формы текущего контроля по теме 3.3
Выполнение практических заданий.
Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 3.3

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Тема 3.4 Товароведная характеристика и конкурентоспособность икорных товаров 

Литература по теме 3.4:

1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.4

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –  Приобретение  навыков оценки конкурентоспособности  (работа с электронно-библиотечной системой)

Формы текущего контроля по теме 3.4
Выполнение практических заданий.
Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 3.4

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Тема 3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности нерыбных морепродуктов 

Литература по теме 3.5: 

1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.5

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием методов проблемного изложения материала. Приобретение навыков оценки конкурентоспособности 

Формы текущего контроля по теме 3.5
Выполнение практических заданий.
Виды самостоятельной подготовки обучающихся по теме 3.5

Выполнение заданий по текущему контролю, защита лабораторных работам.
10. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)
1. Родина Т.Г. Товароведение и экспертиза рыбных товаров и морепродуктов: Учебник для вузов. – M.: Академия, 2007. – 400 с.

2. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Лабораторный практикум / Под ред. В.И. Криштафович. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко », 2015. – 592 с.
3. Репников Б.Т. Товароведение и биохимия рыбных товаров: учебное пособие.  – М.: Дашков и Ко, 2007. – 220 с. — ISBN 978-5-91131-420-0.
4. Оценка качества товаров и основы экспертизы Лабораторный практикум / Под ред. С.Е. Каменевой,О.Ю. Свекольниковой, Л.Е. Платоновой, Л.А. Ахметовой. - М.:Дашков и Ко, 2015
11. Перечень нормативных правовых документов, основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
а) нормативно-правовые акты

1. Федеральный закон «О техническом регулировании»: от 27.12.2002 № 184-ФЗ (ред. от 23.07.2013) (с изм. и доп., вступающими в силу с 01.09.2013) [Электрон. ресурс] http://www.rg.ru/2002/12/27/tehreglament-dok.html. 

2. Закон РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 № 2300-1 (действующая редакция от 05.05.2014) [Электрон. ресурс] // http://www.consultant.ru/popular/consumerism/. 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ (ред. от 19.07.2011) [Электрон. ресурс] // http://base.garant.ru/12117866/.

4. Федеральный закон от 27 октября 2008 г. № 178-ФЗ «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» [Электрон. ресурс] // http://www.referent.ru/1/126811

5. Постановление Правительства РФ от 07.04.2009 № 307 (ред. от 04.02.2011№ 44, с изм. от 28.12.2011) «Об утверждении технического регламента о безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков» [Электрон. ресурс] http://www.referent.ru/1/134432.

6. Решение Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 № 769 (ред. от 17.12.2012) «О принятии технического регламента Таможенного союза «О безопасности упаковки» (вместе с «ТР ТС 005/2011. Технический регламент Таможенного союза. О безопасности упаковки») [Электрон. ресурс] http://www.referent.ru/1/186078//. 

7. Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 881 «О принятии технического регламента Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (вместе с «ТР ТС 022/2011. Технический регламент Таможенного союза. Пищевая продукция в части ее маркировки») [Электрон. ресурс] http://www.referent.ru/1/192484.

8. Решение Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 № 299 «Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) [Электрон. ресурс] http://www.alta.ru/show_orders.php?action=view&filename=10sr0299.

9. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: федер. закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ (ред. от 19.07.2011, с изм. от 07.12.2012) // СЗ РФ. 1999. - № 14. - Ст. 1650. - [Электрон. ресурс]. http://yandex.ru/yandsearch?text=10
10.  ОК 005-93. Общероссийский классификатор продукции [Электрон. ре​сурс] : утв. Постановлением Госстандарта РФ от 30.12.1993 № 301. -Введ.1994-07.01. - М. : Изд-во стандартов, 2005. (в ред. изменений №№ 1 - 31 ОКП)//Система ГАРАНТ: http://base.garant.ru/136900/#ixzz3TJv7qhYq
11. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требова​ния безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы: СанПиН 2.3.2.1078 -01: утв. пост. Гл. гос. санит. врача РФ от 06.11.2001 (зарег. в Минюсте РФ 22.03.2002 № 3326) [Электрон. ресурс] http://www.normativ.su/catalog/30431.php
12. Товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности Российской Федерации (ТН ВЭД России) / ГТК Российской Федерации. - М., 2002. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_133442/
б) основная литература:

7. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
8. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов : учеб. пособие / Е.И. Лихачева, О.В. Юсова. — М. : Альфа-М : ИНФРА-М, 2017. — 304 с. : ил. — (ПРОФИль). 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/775231

9. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
в) дополнительная литература:

1. Агарков А.П. Управление качеством - М.:Дашков и К, 2017. - 208 с.: 
- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/450883 

2. Еремеева Н.В. Конкурентоспособность товаров и услуг/ Н.В. Еремеева  - М. : КолосС, 2018. – 191.

-Режим доступа: https://biblio-online.ru/viewer/AFF53963-3267-4170-8C5C-7BC65854A192/konkurentosposobnost-tovarov-i-uslug#page/1
3. Конкурентоспособность товаров и организаций. Практикум: Учебное пособие / В.В. Квасникова, О.Н. Жучкевич. - М.: НИЦ ИНФРА-М; Мн.: Нов. знание, 2013. - 184 с. - (Высшее образование: Бакалавриат).

- Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=400300
4. Магомедов Ш.Ш. Управление качеством продукции: Учебник / Ш.Ш. Магомедов, Г.Е. Беспалова. – М.: Дашков и К, 2016. – 336 c.

10. Николаева М.А. Организация и проведение экспертизы оценки качества товаров. Продовольственные товары - М.:Юр.Норма, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 320 с. 
-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=968400
11. Быков В.А., Управление конкурентоспособностью : учеб. пособие / В.А. Быков, Е.И. Комаров. – М. : РИОР : ИНФРА-М, 2017. – 242 с. + Доп. материалы 

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=635081
12. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля):

1. www.intellect-service.ru
2. www.consultant.ru
3. www.garant.ru
4. www.lib.ru
5. www.books.ru.
13. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечении и информационно-справочных систем (при необходимости)

· www.consultant.ru Справочная правовая система КонсультантПлюс

· www.garant.ru Информационно-правовой портал Гарант 

· http://usis.narod.ru/ ЮСИС

· http://etalonline.by «Эталон» справочно аналетические материалы
- Офисный пакет приложений, созданных корпорацией Microsoft для операционных систем Microsoft Windows.
14.Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

Образовательный процесс обеспечивается специальными помещениями, которые представляют собой аудитории для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, выполнения курсовых работ, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, помещения для самостоятельной работы обучающихся и помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. 

Специальные помещения соответствуют действующим противопожарным правилам и нормам, укомплектованы специализированной мебелью.

Аудитории лекционного типа, оснащенные проекционным оборудованием и техническими средствами обучения, обеспечивающими представление учебной информации большой аудитории, демонстрационным оборудованием. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой, обеспечивающей доступ к сети Интернет и электронной информационно-образовательной среде университета.

Аудитории для проведения лабораторных занятий обеспечены экземплярами нормативных и нормативно-технических документов, натуральными и бутафорными образцами отдельных групп и видов товаров, каталогами, плакатами, химической посудой и реактивами, приборами и специальным оборудованием (а.329, 327, 319).
15. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модулю)

Программой дисциплины предусмотрены занятия лекционного типа и лабораторные занятия. 

На лекциях, проводимых в интерактивном и электронном режимах, излагаются теоретические вопросы товароведения и конкурентоспособности рыбных и мясных товаров. Во время практических занятий обучающиеся проходят тестирование по основным понятиям товароведения рыбных и мясных товаров. 

Для проведения занятий лекционного типа используются наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие примерным программам дисциплин (модулей) и рабочим учебным программам дисциплин (модулей).

Усвоение теоретического материала лекционных занятий базируется на использовании презентаций, учебников основной литературы и раздаточном материале. 

Лабораторные и практические занятия проводятся в аудиториях или специализированных классах  и при их проведении используются такие активные методы обучения, как дискуссии, моделирование профессиональных ситуаций, тестирование.

При проведении лабораторных занятий используются следующие методические материалы: презентации по изучаемым темам, в которых излагается изучаемый материал, описание практических заданий, образцы подготовленных материалов в виде раздаточного материала. Работа обучающегося в составе учебной группы формирует чувство коллективизма и коммуникабельность, способствует воспитанию у них толерантного поведения, формирует аккуратность, дисциплинированность.

Самостоятельная работа организуется в соответствии с разработанными методическими рекомендациями.

Для лучшего усвоения положений дисциплины обучающиеся:
- постоянно и систематически с использованием рекомендованной литературы и электронных источников информации закрепляют знания, полученные на лекциях;

- находят решения проблемных вопросов, поставленных преподавателем в ходе лекций, лабораторных занятий;

- регулярно и своевременно изучают материал, выданный преподавателем на самостоятельную проработку;

- с использованием средств информационных систем, комплексов и технологий, электронных учебников и практикумов, справочных правовых и тренинго-тестирующих систем и информационных ресурсов глобальной сети Интернет выполняют тематические практические задания, предназначенные для самостоятельной работы;

 - самостоятельно разрабатывают рефераты. Написание рефератов способствует формированию навыков применения современных информационных технологий для поиска и обработки правовой информации.

Результативность самостоятельной работы обучающихся определяется применением следующих методов ее контроля: 

- входной контроль знаний и умений обучающихся в начале изучения очередной  темы;

- текущий контроль усвоения материала лекций и лабораторных занятий по окончании изучения раздела курса;

- промежуточный контроль по дисциплине в виде экзамена.

Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения дисциплины (модуля) представлены в ФОСе:
а) для текущей успеваемости применяется: тесты;

б) для самоконтроля обучающихся:  перечень вопросов;

в) для промежуточной аттестации:  экзаменационные вопросы и практические задания.

16. Методические рекомендации по организации изучения дисциплины (модулю) для преподавателей, образовательные технологии

Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения дисциплины (модуля):

а)
для текущей успеваемости: опрос, реферат, задания для текущего контроля знаний, методические рекомендации по выполнению лабораторных занятий, методики расчетов конкурентоспособности продовольственных товаров;
б)
для самоконтроля обучающихся: тесты, термины и определения по НТД, НД;

в)
для промежуточной аттестации: вопросы для экзамена.
При реализации различных видов работы по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров»:

1) лекции с использованием методов проблемного изложения материала;

2) проведение лабораторных занятий;

3) решение ситуационных задач;

4) обсуждение подготовленных обучающимися рефератов;

5) анализ деловых ситуаций на основе кейс-метода;

6) консультации преподавателей.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)


ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
ТОВАРОВЕДЕНИЕ И КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТЬ РЫБНЫХ И МЯСНЫХ ТОВАРОВ
наименование дисциплины (модуля)
направление подготовки 38.03.07 Товароведение 

профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» 
Паспорт

фонда оценочных средств

1.1. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины:

	Индекс
	Формулировка компетенции

	ПК-8
	знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество 

	ПК-9
	знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь 

	ПК-10
	способностью выявлять ценообразующие характеристики товаров на основе анализа потребительских свойств для оценки их рыночной стоимости 

	ПК-11
	умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации 


1.2. Сведения об иных дисциплинах, участвующих в формировании данной компетенции

 Компетенции формируются в процессе изучения дисциплин: 

1.2.1. Компетенция ПК-8 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность электробытовых и хозяйственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность культурно-бытовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение однородных групп продовольственных товаров, Товароведение однородных групп непродовольственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров,  Технология товаров, Проектирование и производство товаров.

Прохождения практик - Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков; Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности; Преддипломная практика.

1.2.2. Компетенция ПК-9 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность электробытовых и хозяйственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность культурно-бытовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров. Идентификация и обнаружение фальсификации товаров, Безопасность товаров, Товароведение и экспертиза парфюмерно-косметических изделий, Товароведение и экспертиза ювелирных и галантерейных товаров.

Прохождения практик - Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности; Преддипломная практика.
1.2.3. Компетенция ПК-10 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность электробытовых и хозяйственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность культурно-бытовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров.

Прохождения практик - Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности; Преддипломная практика.
1.2.4. Компетенция ПК-11 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность электробытовых и хозяйственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность культурно-бытовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров, Информационное обеспечение товароведения и экспертизы товаров.

Прохождения практик - Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков; Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности; Преддипломная практика.

1.3. Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции:
Основными этапами формирования компетенций при изучении обучающимися дисциплины является последовательное изучение содержательно связанных между собой разделов и тем учебных занятий. Изучение каждого раздела и темы предполагает овладение обучающимися необходимыми компетенциями. Результат аттестации обучающихся на различных этапах формирования компетенции показывает уровень освоения компетенций обучающимися. 
	№ п/п
	Код контролируемой компетенции
	Контролируемые модули
(разделы, темы)
	Наименование оценочного средства

	1.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность мясных и рыбных товаров»
	Опрос

Рефераты

	2.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность мяса убойных животных и птицы и продуктов их переработки
	Опрос, Тест

Задачи, Рефераты

Ситуации

	3.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность рыбных товаров и нерыбных морепродуктов 

	Опрос, Тест

Задачи, Рефераты

Ситуации


* Наименование темы (раздела) или тем (разделов) берется из рабочей программы дисциплины. 

** В графу наименование оценочного средства в обязательном порядке входит способ осуществления оценки компетенции (части контролируемой компетенции) (устно, письменно, компьютерные технологий и др.).

Процедура оценивания

Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11 компетенций обучающегося при осуществлении текущего контроля и проведении промежуточной аттестации.

Уровень сформированности компетенции (одной или нескольких) определяется по качеству выполненной студентом работы и отражается в следующих формулировках: высокий, хороший, достаточный, недостаточный.

При выполнении обучающимися заданий текущего контроля и промежуточной аттестации оценивается уровень обученности «знать», «уметь», «владеть» в соответствии с запланированными результатами обучения и содержанием рабочей программы дисциплины: 

-профессиональные знания обучающегося могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, выполнении тестовых заданий, практических заданий,

-степень владения профессиональными умениями – при решении ситуационных задач, выполнении практических заданий и других заданий.

Результаты выполнения заданий фиксируются в баллах в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций. Общее количество баллов складывается из:

-сумма баллов за выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «уметь», 

-сумма баллов за выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «владеть», 

-сумма баллов за ответы на дополнительные вопросы.

По итогам текущего контроля и промежуточной аттестации в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций определяется уровень сформированности компетенций обучающегося и выставляется оценка по шкале оценивания.

1.4.Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала оценивания

	Компетенции
	Показатели оценивания
	Критерии оценивания компетенций

	
	
	Высокий

(верно и в полном объеме)

5 баллов
	Средний

(с незначительными замечаниями) 4 балла


	Низкий (на базовом уровне, с ошибками),

3 балла
	Недостаточный  (содержит много ошибок              /ответ не дан)

2 балла
	Итого

	Теоретические показатели

	ПК-8 
	Знает ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество
	Верно и в полном объеме понимает и знает ассортимент и потребительские свойства товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Знает основы ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Имеет представление об ассортименте и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Недостаточно знает ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество
	5

	ПК-9 
	Знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Верно и в полном объеме понимает и знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Знает основы методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Имеет представление о методоахидентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Недостаточно знает методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	5

	ПК-10


	Знает факторы ценообразующих характеристик потребительских товаров, методы оценки конкурентоспособности потребительских товаров.


	Верно и в полном объеме понимает и знает ценообразующие характеристики потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности.

	Знает основы ценообразующих характеристик потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности.

	Имеет представление о ценообразующих характеристиках потребительских товаров, методах оценки их конкурентоспособности.
	Недостаточно знает ценообразующие характеристики потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности.
	5

	ПК-11 
	Знает факторы оценивания соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	Верно и в полном объеме  понимает и знает методы оценивания соответствия товарной информации к требованиям нормативной документации
	Знает основы оценивания соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	Имеет представление об оценивании соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	Недостаточно владеет знаниями об

оценивании соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	5

	Практические показатели

	ПК-8 
	Владеет  знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	В полной мере владеет знаниями ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество 
	Хорошо владеет знаниями ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Удовлетворительно владеет  знаниями ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Недостаточно владеет  знаниями ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	5

	ПК-9 
	Владеет  знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	В полной мере владеет знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь  
	Хорошо знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Удовлетворительно знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Недостаточно владеет  знаниями методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	5

	ПК-10


	Владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	В полной мере владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	Хорошо владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	Удовлетворительно владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	Недостаточно владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	5

	ПК-11 
	Владеет  умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	В полной мере владеет умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации  
	Хорошо владеет умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	Удовлетворительно владеет  умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	Недостаточно владеет  умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	5


Шкала оценивания:
для проведения экзамена

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	отлично
	13-15
	высокий

	хорошо
	10-12
	хороший

	удовлетворительно
	7-9
	достаточный

	неудовлетворительно
	6 и менее
	недостаточный


для зачета

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	зачтено
	10-15
	достаточный

	не зачтено
	9 и менее
	недостаточный


АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ
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профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» 
2. Типовые контрольные задания для оценки результатов обучения по дисциплине  «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров» и иные материалы для подготовки к промежуточной аттестации

2.1. Материалы для подготовки к промежуточной аттестации

Вопросы для подготовки к экзамену
1. Динамика производства основных видов мясной продукции.   Состояние   сырьевой   базы. Структура импорта и экспорта мяса различных видов животных и птицы. 

2. Убой и первичная переработка скота и птицы. Технологическая   схема   первичной   переработки. 

3. Классификация и маркировка мяса убойных живот​ных. Схемы разруба туш для розничной торговли. 

4. Ветеринарно-санитарный контроль мяса. Условно-годное мясо. Классификация  заболеваний животных в зависимости от природы возбудителя: инфекционные (микробиальные) заболевания, инва​зионные (паразитарные) заболевания. Способы обеззараживания мяса, направления пищевого использования условно-годного мяса.

5. Автолитические изменения в мясе убойных животных. Общие сведения о биохимических изменениях в мя​се. Изменения свойств мяса в процессе автолиза. Созре​вание мяса.

6. Классификация термического состояния мяса. Спо​собы и режимы охлаждения и замораживания мяса убойных животных и птицы. Конкурентоспособность. Изменения качества охлажденного мяса при хранении. 

7. Колбасные изде​лия. Пищевая ценность. Формирова​ние потребительских свойств колбасных изделий. Конкурентоспособность.
8. Колбасы для детского и специального питания и колбасы с заданным химическим составом: особенности потребительских свойств и товароведная характеристика, конкурентоспособность.

9. Принципы  построения  ассортимента,  оценка качества и конкурентоспособность колбасных изделий.

10. Пищевая ценность продуктов из мяса. Формирова​ние потребительских свойств продуктов из мяса. Сущность процесса цветообразования. Требования к качеству, дефекты и хранение продуктов из мяса. 

11. Пищевая ценность мясных и мясосодержащих полу​фабрикатов. Классификация полуфабрикатов. Фор​мирование ассортимента и потребительских свойств полуфабрикатов. Конкурентоспособность.

12. Пищевая ценность мясных и мясо-содержащих консервов. Классификация консервов. Формирование потребительских свойств консервов. 

13. Требования к качеству, дефекты и хранение колбас​ных изделий и продуктов из мяса, мясных и мясосодержащих полуфабрикатов, мясных и мясосодержащих консервов.

14. Направления пере​работки     мяса     домашней птицы и принципы форми​рования  ассортимента  про​дукции из мяса птицы. 

15. Классификация мяса домашней птицы. Тканевый состав и пищевая ценность мяса птицы. Качество мяса птицы. 

16. Продукты переработки мяса птицы: принципы формирования ассортимента и потреби​тельских свойств. Экспертиза качества, изменения качества при хранении.

17. Мясо диких животных и пернатой дичи. Отличи​тельные признаки. Особенности химического соста​ва и пищевой ценности мяса дичи. Конкурентоспособность.
18. Классификация дичи по способу обработки, термическому состоя​нию и качеству. Хранение и реализация мяса перна​той дичи. 

19. Дефекты и потери, возникающие при хранении субпродуктов, меры по сокращению по​терь при транспортировании, хранении и реализа​ции, сохранению качества и продлению сроков хра​нения.

20. Актуальные  про​блемы развития мясной от​расли и направления совершенствования  ассортимента мясных товаров.

21. Современные способы мягчения мяса: физические, биохимические и др. Применение биотехнологиче​ских приемов при производстве продуктов из мяса. 

22. Характеристика немясных ингредиентов и их влия​ние на потребительские свойства мяса. Белковые ин​гредиенты, их виды и характеристика.

23. Функциональные мяс​ные продукты: особенности рецептурного состава. Конкурентоспособность.
24. Актуальные  про​блемы рыбной отрасли. Развитие рыбного хозяйства. Современное состоя​ние и динамика уловов. Значение рыбы как источни​ка питания.

25. Строение тела рыбы и тканевый состав. Потребительские свойства и конкурентоспособность различных семейств. 

26. Жи​вая товарная рыба. Способы и условия содержания живой ры​бы. Посмертные изменения. 

27. Болезни и паразиты жи​вой рыбы. Требования к качеству, хранение.

28. Охлажденная  и мороженая рыба. Классификация, формирование ассортимента и  качества  в процессе разделки и термической обработки. Конкурентоспособность.

29. Качество, условия и сроки хра​нения. Процессы, проходящие при хранении охлаж​денной и мороженой рыбы.

30. Дефекты охлажденной и мороженой рыбной про​дукции.

31. Направления пере​работки     рыбного     сырья. Характеристика   основных   способов   переработки рыбного сырья: посол, копчение, вяление, сушка, консервирование. Конкурентоспособность.

32. Изменение потребительских свойств рыбного сырья в зависимости от способов технологической обра​ботки. Биотехнологические основы созревания соленой и маринованной рыбы. 

33. Ассортимент и товароведная характеристика соленой рыбы.

34. Рыбные пресервы - товароведная характеристика и особенности       формирования       потребительских свойств и конкурентоспособность.

35. Формирование потребительских свойств копченой рыбы, сушено-вяленых и балычных изделий. Фор​мирование ассортимента и товароведная характери​стика отдельных видов. Требования к качеству и упаковка. Конкурентоспособность.

36. Экспертиза качества соленой, копченой, сушеной и вяленой рыбной продукции. 

37. Рыбные консервы. Классификация и формирование ассор​тимента. Процессы, происходящие при хранении. 

38. Требования к качеству, упаковка и маркировка рыбных консервов. Дефекты   рыбных   продуктов   переработки   рыбы: технологические, предреализационные.

39. Классификация, формирование ассортимента и качества икорных товаров.

40. Особенности       формирования       потребительских свойств икры из осетровых, лососевых и частиковых рыб.  Конкурентоспособность.

41.  Характеристика   ассортимента,   особенности пищевой ценности и конкурентоспособность. Качество, условия и сроки хра​нения икры рыб различных семейств. 

42. Характеристика аналоговой икры. Дефекты икорной продукции.

43. Товароведная характеристика основных видов нерыбных море​продуктов: беспозвоночные, водоросли, млекопитающие. Особенности пище​вой ценности.

44. Формирование ассортимента отдельных групп нерыбных водных продуктов, направления пищево​го использования. Конкурентоспособность.

45. Требования к качеству, условия и сроки хранения  отдельных групп нерыбных водных продуктов.

46. Товароведная характеристика мяса и других продук​тов убоя морских млекопитающих. Законодательст​во по охране морских животных.

2.2 Типовые контрольные задания:
Тесты для контроля знаний обучающихся
1. По характеру скелета все промысловые рыбы подразделяются на:
1. хрящевые и костистые

2. хрящевые и хрящекостные

3. хрящекостные и круглоротые

4. круглоротые и хрящевые

2. К придонным и донным относятся следующие рыбы:
1. треска, пикша, палтус, камбала, морской окунь

2. камбала, палтус, сельдь, тунец, скумбрия

3. камбала, треска, палтус, сельдь, сардина

4. пикша, палтус, камбала, скумбрия, сельдь

3. К инфекционным болезням живой рыбы относят:
1. краснуху, септицемию, описторхоз

2. септицемию, фурункулез, дефиллоботриоз

3. краснуху, фурункулез, септицемию

4. сапролегниоз, фурункулез, скребни

4. ______________, ________________ -  наилучший способ охлаждения рыбы с сохранением пищевых достоинств.
1. смесь льда и соли

2. чешуйчатый или снежный лёд

3. естественный лёд

4. смесь льда и соль с антисептиком

5. Минимальные изменения структуры тканей рыбы происходят при температуре замораживания __________оС:
1. от -6 до -8

2. от -10 до -18

3. от -25 до -35

4.  от -19 до -25

6. При маринованном посоле используют следующие компоненты смеси:
1. соль, уксусная кислота, нитрат натрия

2. соль, сахар, бензойнокислый натрий

3. соль,  пряности, уксусную кислоту

4. соль,  сахар, лавровый лист

7. В группу «сельди соленые» входят следующие рыбы: сельди соленые, ...
1. сардины океанические, анчоусовые и мелкие сельдевые

2. скумбрия соленая, сиговые соленые, анчоусовые

3. мелкие сельдевые, анчоусовые и скумбриевые

4. мелкие сельдевые, ставридовые, анчоусовые

8. Дефект «запаривание» образуется у рыбной продукции при:
1. холодном копчении

2. полугорячем копчении

3. горячем копчении

4. смешанном копчении

9. Консервы рыбные «Мидии в собственном соку» относятся к ___________ консервам.
10. Мясо ракообразных по химическому составу содержит больше:
1. жира

2. углеводов

3. белка

4. витаминов

11. В зависимости от места обитания рыб делят на следующие группы:
1. морские, пресноводные, питающие, полупроходные

2. морские, речные, озерные, жирующие

3. морские, пресноводные, проходные, полупроходные

4. морские, речные, проходные, озерные

12. Основной фактором, влияющим на сохранность живой рыбы при хранении, является:
1. достаточное кормление рыбы

2. достаточное количество растворенного в воде кислорода

3. достаточная упитанность рыбы

4. плотность посадки рыбы

13. Лучший способ охлаждения рыбы с сохранением пищевых достоинств:
1. воздухом

2. холодной морской водой

3. холодным рассолом

4. чешуйчатым льдом

14. При замораживании _______________ происходит минимальное изменение структуры тканей:
1. жидким азотом

2. льдом

3. рассолом

4. льдосолевой смесью

15. Рыба, предназначенная для торговли в живом виде, не должна отличаться достаточной выносливостью_______________:
1. к кислородному голоданию

2. к отсутствию света

3. к кормовому режиму

4. к температурному режиму

16. Хранят соленые тузлучные рыбные изделия при следующих параметрах: ОВВ до _____ % и температуры _____ оС:
1. 90; от -1 до -8

2. 75; от 0 до  -2

3. 70; от +5 до +8

4. 65; от -2 до  +5

17. Вяленую рыбу вырабатывают  из рыбы:
1. сырца

2. пряно-соленой  

3. маринованного посола

4. предварительно посоленной  

18. Рыба холодного копчения по качеству подразделяется на следующие сорта:
1. экстра, высший

2. второй и третий

3. первый и второй

4. высший и первый

19. Сырьем для изготовления пресервов специального баночного посола является рыба ____________.
20. Основную ценность морской капусты составляет (-ют):
1. минеральный состав

2. витамины

3. жиры

4. углеводы

21. В зависимости от образа жизни рыб делят на следующие группы:
1. стайные, проходные, жирующие

2. временно стайные, рассеянные, стайные

3. стайные, жирующие, рассеянные

4. рассеянные, мигрирующие, стайные

22. Проходными считаются рыбы, которые живут в ...
1. морях, а для нереста уходят в реки

2. опресненных участках морей

3. озерах и реках постоянно

4. морях постоянно

23. К посмертным изменениям рыбы относят:
1. выделение слизи, окоченение, автолиз и бактериальное разложение

2. выделение слизи, «разряжение» посмертного окоченения и гниения

3. окоченение, автолиз, гниение

4. автолиз, окоченение, бактериальное разложение

24. В зависимости от температуры различают копчение (осуществите множественный выбор):
1. горячее

2. охлажденное

3. полугорячие

4. холодное

5. теплое

6. предельное

25. Качество мороженой рыбы оценивают по следующим показателям:
1. качеству разделки, запаху, вкусу, консистенции

2. консистенции, качеству разделки, запаху, вкусу

3. внешнему виду, качеству разделки, консистенции, запаху

4. внешнему виду, консистенции, вкусу, запаху

26. Смешанным считается следующий способ посола рыбы:
1. заливают водой и натирают солью

2. натирают солью и заливают тузлуком

3. заливают раствором поваренной соли

4. натирают солью, а затем отмачивают

27. Для производства сушеной рыбы используют рыбу:
1. тощую, жирную и маложирную

2. тощую, маложирную соленую и несоленую

3. тощую, жирную соленую

4. жирную, среднежирную несоленую

28. Существенную роль при созревании вяленого продукта играет содержание в рыбе:
1. влаги

2. белка

3. жира

4. углеводов

29. Содержание поваренной соли в рыбе горячего копчения должно быть   от ___до ___%.
30. Частиковую икру в зависимости от способа обработки подразделяют на (осуществите множественный выбор):
1. зернистую

2. паюсную

3. пробойную

4. ястычную

5. соленую

6. маринованную

31. Морских рыб  по месту обитания подразделяют на:
1. полупроходных, морских, донных

2. пелагических, придонных, пресноводных

3. пелагических, донных и придонных

4. пресноводных, стайных, морских

32. Наибольший интерес для торговли в живом виде, представляют рыбы:
1. карп, сазан, карась, толстолобик, буффало

2. карп, сазан, толстолобик, форель, камбала

3. сазан, форель, стерлядь, хамса, сельдь

4. карп, буффало, лещ, сайра, тунец

33. Качество охлажденной рыбы оценивают по следующим показателям:
1. консистенции, вкусу, запаху, качеству разделки

2. внешнему виду, вкусу, запаху, консистенции

3. внешнему виду, запаху, качеству разделки, консистенции

4. запаху, способу обработки, вкусу, консистенции

34. При пряном посоле используют посолочную смесь, в состав которой входят:
1. соль, пряности, лавровый лист

2. соль, сахар, пряности

3. соль, сахар, уксусная кислота

4. сахар, уксусная кислота, пряности

35. В группу «соленые скумбрия и ставрида» входят следующие виды рыб:
1. скумбрия атлантическая, дальневосточная, курильская и ставрида

2. скумбрия, ставрида, сардины, сардинопс

3. скумбрия, ставрида, анчоусовые, сиговые

4. скумбрия, ставрида, анчоус, хамса

36. Сушеную визигу изготавливают  из _______________ осетровых рыб.
37. Вяленые балычные изделия высшего, первого и второго сорта вырабатывают из:
1. осетровых, лососевых, палтуса

2. лососевых, океанических, анчоусовых

3. осетровых, белорыбицы и нельмы

4. лососевых, анчоусовых и белорыбицы

38. Рыба горячего копчения из осетровых, по качеству подразделяется на следующие сорта:
1. первый и второй, третий

2. второй, третий, особый

3. экстра, высший и первый

4. высший, первый и второй

39. Рекомендуется хранить рыбу полугорячего копчения при следующих условиях: при температуре ______ оС и ОВВ 75-80%:
1. от -2 до -3

2. от -3 до -6

3. от +3 до +6

4. от -6 до  +12

40. Рекомендуется хранить рыбные пресервы при следующих условиях: при температуре _________ оС и ОВВ 75%:
1. от -2 до -8

2. от -8 до -12

3. от +2 до +8

4.  от +8 до +10

41. По физиологическому состоянию рыб подразделяют на:
1. планктоноядных, бентосоядных, преднерестовых, хищных

2. питающуюся, хищную, планктоноядную, отнерестившуюся

3. питающуюся, жирующую, преднерестовую и отнерестившуюся

4. питающуюся, жирующуюся, отнерестившуюся, хищную

42. В зависимости от качественного состояния рыбу живую подразделяют на следующие группы:
1. бодрую, парную, уснувшую

2. бодрую, слабую, очень слабую

3. бодрую, вялую, уснувшую

4. уснувшую, вялую, снулую

43. Охлажденную рыбу хранят при ОВВ 95-98% и температуре ________оС:
1. от +5 до -10

2. от -4 до  -5

3. от +4 до +10

4. от -5 до  -10

44. По степени  охлаждения различают посол:
1. горячий, охлажденный, холодный

2. теплый, охлажденный, холодный

3. теплый, холодный, полухолодный

4. горячий, теплый, охлажденный

45. В группу «лососевые соленые», входят следующие рыбы:
1. лососи европейские, дальневосточные и атлантические

2. семга, лосось каспийский, балтийский, озерный, анчоус и хамса

3. кета, горбуша, нерка, сёмга, сардина

4. лососи европейские и дальневосточные

46. Клипфиском называют  _________________ рыбу.
47. Копчение рыбы при температуре до 40оС называется  ____________ .
48. Содержание поваренной соли в рыбе холодного копчения должно быть       от ___  до ____%.
49. Рекомендуется хранить рыбу холодного копчения при следующих условиях: температура от -2 до -5оС  и  ОВВ ____ -  _____%.
1. 75-80

2. 75-80

3. 60-70

4. 80-85

50. Икру лососевую получают из следующих видов рыб (осуществите множественный выбор):
1. горбуши

2. муксуна

3. щуки

4. сома

5. нерки

6. скумбрии

Тестовые задания

1. К породам мясного направления крупного рогатого скота относят:
a) герефордскую,
b) симментальскую,
c) бесстужевскую.
2. В зависимости от пола и возраста крупный рогатый скот подразделяют на:
a) 4 группы,
b) 6 групп,
c) 8 групп.
3. Молодняк крупного рогатого скота – это нетели, телки, бычки, бычки-кастраты в возрасте
a) от 4 месяцев до 2 лет,
b) от 3 месяцев до 3 лет,
c) от 2 месяцев до 1,5 лет.
4. В зависимости от упитанности говядину и телятину подразделяют на:
a) 2 категории,
b) 3 категории,
c) 4 категории.
5. Телята – это крупный рогатый скот независимо от пола в возрасте
a) от 14 дней до 3 месяцев,
b) от рождения до 2 месяцев,
c) от 7 дней до 4 месяцев.
6. Телята, получавшие подкормку, не очень развитая мускулатура, остистые отростки спинных и поясничных позвонков немного выступают; слизистая оболочка век, десен, губ и неба может быть красноватого оттенка, относятся к
a) I категории,
b) II категории,
c) III категории.
7. Породы крупного рогатого скота по направлениям продуктивности делят на
a) молочное и мясное,
b) молочное, мясное и двойной продуктивности,
c) молочное, мясное и смешанной продуктивности.
8. Все породы свиней по направлению продуктивности делят на:
a) 4 группы,
b) 3 группы,
c) 2 группы.
9.  Сальная порода свиней представлена в Российской Федерации следующими породами
a) крупной черной породой,
b) ландрас,
c) миргородской.
10. Мясная порода свиней представлена в Российской Федерации следующими породами
a) уржумской,
b) ландрас,
c) эстонской беконной.
11. Мясосальная порода свиней представлена в Российской Федерации следующими породами
a) муромской,
b) крупной белой породой,
c) ландрас.
12. Свиньи по упитанности подразделяются на
a) 8 категорий,
b) 5 категорий,
c) 3 категории.
13. Молодняк мясного направления живой массой 60-150 кг и подсвинки массой 20-60 кг, с толщиной шпика у молодняка 1,5-4 см и подсвинков -1 см и более относятся к
a) 4 категории,
b) 1 категории,
c) 2 категории.
14. Свиньи жирные (включая свиноматок и боровов) неограниченной живой массы и толщиной шпика от 4,1 см и более относятся
a) 2 категории,
b) 3 категории,
c) 4 категории.
15.  В зависимости от пола и возраста овцы делятся на:
a) 2 группы,
b) 3 группы,
c) не делятся.
16. Овцы по упитанности подразделяются на:
a) 2 категории,
b) 3 категории,
c) 4 категории.
17. Овцы, имеющие удовлетворительно развитую мышечную ткань: остистые отростки спинных позвонков заметно выступают, поясничные позвонки и маклоки слегка выступают; отложения жира на пояснице умеренные, на спине и ребрах незначительные, относятся
a) средней категории упитанности,
b) второй категории упитанности,
c) умеренной категории упитанности.
18. Основным предприятием мясной промышленности, на котором осуществляются убой, переработка скота и выпуск широкого ассортимента мясопродуктов, а также лечебной и технической продукции является:
a) мясокомбинат,
b) колбасный цех,
c) консервный завод.
19. Перевозку скота осуществляют
a) водным транспортом,
b) автомобильным транспортом,
c) железнодорожным транспортом.
20. Мера, предпринимаемая для снижения неблагоприятных последствий транспортирования скота на мясокомбинате
a) усиленное кормление,
b) неограниченное поение,
c) голодание.
21. На мясокомбинате приемку скота осуществляет:
a) ветеринарный врач,
b) главный технолог,
c) товаровед.
22. Фактическая масса со скидкой на содержание желудочно-кишечного тракта:
a) убойная масса,
b) выход мяса,
c) живая масса.
23.  На мясокомбинате осуществляется приемка скота по:
a) живой массе,
b) количеству и качеству мяса,
c) полу животного.
24. Принятый на мясокомбинате скот отправляют
a) на скотобазу,
b) в цех предубойного содержания,
c) в изолятор.
25. Во время предубойного содержания животных прекращают поить:
a) за 2 часа до убоя,
b) за 3 часа до убоя,
c) за 4 часа до убоя.
26. Цель голодной выдержки животных - это
a) освобождение желудочно-кишечного тракта от содержимого для улучшения санитарно-гигиенических условий убоя скота,
b) облегчение обработки туш и облегчение работы по съемке шкуры,
c) облегчение работы по удалению внутренностей.
27. На отечественных предприятиях используются следующие виды предубойного оглушения
a) механическое,
b) электрооглушение,
c) оглушение из стреляющего устройства (пистолета).
28. Критерием полноты обескровливания является
a) цвет мяса,
b) наличие мутного бульона с обилием мелких коричневых хлопьев, образующих осадок, при пробной варке мяса,
c) выход крови.
29. Операция, следующая после убоя и обескровливания, называется
a) зачистка туши,
b) извлечение внутренних органов,
c) съемка шкуры.
 Извлечение внутренних органов у крупного рогатого скота проводят не позднее
a) 30 минут после убоя,
b) 45 минут после обескровливания,
c) 1 часа после оглушения.
 30.  Туши мелкого рогатого скота разделяют на полутуши
a) посередине позвонков,
b) не разделяют,
c) между 5 и 6 ребрами.
31. Зачистка туш (полутуш) осуществляется:
a) сухим способом,
b) влажным способом,
c) мокрым способом.
32. Партия убойных животных сопровождается на мясокомбинат
a) ветеринарным свидетельством,
b) ГОСТом,
c) накладной.
33. Ветеринарное клеймо, подтверждающее, что ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродуктов проведена в полном объеме и продукт выпускается для продовольственных целей без ограничений, имеет:
a) круглую форму,
b) овальную форму,
c) прямоугольную форму.
34. Дополнительными штампами (рядом с ветеринарным клеймом) маркируются
a) свинина,
b) конина,
c) оленина.
35. Мясо, изменившее органолептические характеристики в результате нарушения условий хранения или транспортирования:
a) не подлежит повторной ветеринарно-санитарной экспертизе и переклеймению,
b) подлежит повторной ветеринарно-санитарной экспертизе и переклеймению,
c) идет на переработку на непищевые цели.
36. Оттиски ветеринарных клейм и штампов ставят на мясные полутуши:
a) по одному в области каждой лопатки и бедра,
b) по одному в области каждой лопатки,
c) по одному в области каждого бедра.
37. Сибирской язвой болеют
a) только свиньи,
b) все виды убойных животных,
c) крупный и мелкий рогатый скот.
38. В случае установления сибирской язвы у убойного скота
a) тушу отправляют на переработку на непищевые цели,
b) утилизируют на территории мясокомбината,
c) сжигают вне территории мясокомбината.
39. К инвазионным болезням животных относятся
a) финноз,
b) трихинеллез,
c) лейкоз.
40. Трихинеллез – это заболевание, вызываемое
a) вирусом,
b) бактерией,
c) паразитом.
41.  «Мышцы красные с малиновым оттенком, зернистость мышц грубая; мясо имеет мраморность; 13 пар плоских ребер, запах слабоспецифический, жир от белого до желтого цвета» - это характеристика:
a) мясо свиньи,
b) мясо крупного рогатого скота,
c) мелкого рогатого скота.
42.  Для розничной торговли говядину разделывают на отрубы, которые подразделяют
a) на 2 сорта,
b) на 3 сорта,
c) на 4 сорта.
43.  Для розничной торговли свинину разделывают на отрубы, которые подразделяют
a) на 2 сорта,
b) на 3 сорта,
c) на 4 сорта.
44. Замороженное мясо всех видов животных должно иметь в толще мышц температуру
a) не выше -2 0С,
b) не выше -18 0С,
c) не ниже -8 0С.
45. Свинину первой категории маркируют
a) круглым клеймом,
b) квадратным клеймом,
c) овальным клеймом.
46. По термическому состоянию мясо подразделяют на следующие виды
a) остывшее,
b) охлажденное,
c) подмороженное,
d) замороженное.
47. Процесс глубокого распада белков под влиянием ферментов микроорганизмов называется
a) автолиз,
b) брожение,
c) ослизнение,
d) гниение.
48. Несвойственный запах и вкус мяса может обусловливаться:
a) влиянием пола,
b) влиянием кормления,
c) влиянием лечения животного пахучими веществами,
d) влиянием некоторых патологических процессов в организме.
2.3. Критерии оценки для проведения промежуточной аттестации по дисциплине

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

При проведении тестирования каждому студенту предлагается 10 тестов, при этом используются следующие критерии тестового контроля оценки знаний обучающихся:

«15» правильных ответов – отлично

«12-14» правильных ответа – хорошо

«9-11» правильных ответа – удовлетворительно

«8» и менее правильных ответа – неудовлетворительно 

Результаты тестирования с оценкой отлично и хорошо учитываются при выставлении творческого рейтинга студенту.

2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по дисциплине

1. Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности общекультурных и профессиональных компетенций студента, уровней обученности: «знать», «уметь», «владеть».

2. При сдаче экзамена/зачета: 

· профессиональные знания студента могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, при выполнении тестовых заданий, практических заданий;

· степень владения профессиональными умениями, уровень сформированности компетенций (элементов компетенций) – при решении ситуационных задач, выполнении практических заданий и других заданий.

3. Результаты промежуточной аттестации фиксируются в баллах. Общее количество баллов складывается из следующего:

· 50 % от общей оценки за  выполнение практических заданий, 

· 25%  оценки за ответы на теоретические вопросы,

· 25% оценки за ответы на дополнительные вопросы.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	Поволжский кооперативный институт (ФИЛИАЛ)


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

1. Динамика производства основных видов мясной продукции.   Состояние   сырьевой   базы. Структура импорта и экспорта мяса различных видов животных и птицы. 

2. Строение тела рыбы и тканевый состав. Потребительские свойства и конкурентоспособность различных семейств. 

3. Определите размерную группу неразделанных сыромороженых креветок, если при приемке было установлено их количество в кг: 70 штук. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2
1. Убой и первичная переработка скота и птицы. Технологическая   схема   первичной   переработки. 

2. Жи​вая товарная рыба. Способы и условия содержания живой ры​бы. Посмертные изменения. 

3. Определите размерную группу разделанных варено-мороженых криветок, если при приемке было установлено их количество в кг: 530 штук. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3

1. Классификация и маркировка мяса убойных живот​ных. Схемы разруба туш для розничной торговли. 

2. Болезни и паразиты жи​вой рыбы. Требования к качеству, хранение.

3. При приемке по качеству рыбы с маркировкой: «Муксун слабосоленый, крупный, потрошенный с головой, сорт 1», установлено: размер рыбы 44-43 см; поверхность рыбы имеет небольшие наружные повреждения, потускневший покров с пожелтением, консистенция излишне жесткая, вкус и запах, свойственные данному виду рыбы, со слабым запахом ила и окислившегося жира, содержание соли – 13 %.

- Установите размерную группу рыбы.

- Установите вид рыбы по степени солености.

- Назовите сопроводительные документы. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4

1. Ветеринарно-санитарный контроль мяса. Условно-годное мясо. Классификация  заболеваний животных в зависимости от природы возбудителя: инфекционные (микробиальные) заболевания, инва​зионные (паразитарные) заболевания. Способы обеззараживания мяса, направления пищевого использования условно-годного мяса.

2. Охлажденная  и мороженая рыба. Классификация, формирование ассортимента и  качества  в процессе разделки и термической обработки. Конкурентоспособность.

3. Укажите температуру замораживания рыбы в соответствии с ГОСТ 32366-2013 Рыба мороженая. Технические условия. Дайте определение понятию «криоскопическая температура».

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5

1. Автолитические изменения в мясе убойных животных. Общие сведения о биохимических изменениях в мя​се. Изменения свойств мяса в процессе автолиза. Созре​вание мяса.

2. Качество, условия и сроки хра​нения. Процессы, проходящие при хранении охлаж​денной и мороженой рыбы.

3. Определите срок годности мороженой неразделанной глазированной горбуши, если она хранится при температуре -20 0С.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6

1. Классификация термического состояния мяса. Спо​собы и режимы охлаждения и замораживания мяса убойных животных и птицы. Конкурентоспособность. Изменения качества охлажденного мяса при хранении. 

2. Дефекты охлажденной и мороженой рыбной про​дукции.

3. Дайте определение способу разделки рыбы, у которой через поперечный разрез у грудных плавников удален желудок с частью кишечника; икра или молоки могут быть оставлены.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7

1. Колбасные изде​лия. Пищевая ценность. Формирова​ние потребительских свойств колбасных изделий. Конкурентоспособность.
2. Направления пере​работки     рыбного     сырья. Характеристика   основных   способов   переработки рыбного сырья: посол, копчение, вяление, сушка, консервирование. Конкурентоспособность.
3. Определите товарный сорт замороженной горбуши, если после размораживания отношение длины челюсти к длине тушки равно 0,14, высота зубов - 0,3см, имеются наружные повреждения в виде поломанных плавников без нарушения целостности тканей рыбы.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8

1. Колбасы для детского и специального питания и колбасы с заданным химическим составом: особенности потребительских свойств и товароведная характеристика, конкурентоспособность.

2. Изменение потребительских свойств рыбного сырья в зависимости от способов технологической обра​ботки. Биотехнологические основы созревания соленой и маринованной рыбы. 

3. Перечислите конкурентные преимущества соленой сельди перед замороженной.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9

1. Принципы  построения  ассортимента,  оценка качества и конкурентоспособность колбасных изделий.

2. Ассортимент и товароведная характеристика соленой рыбы.

3. Определите размерную группу и оцените конкурентоспособность неразделанной красноперки каспийской, если в сопроводительных документах написано «крупная», а при приемке в магазине оказалось, что средняя длина рыбы составила 17,5 см. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10

1. Пищевая ценность продуктов из мяса. Формирова​ние потребительских свойств продуктов из мяса. Сущность процесса цветообразования. Требования к качеству, дефекты и хранение продуктов из мяса. 

2. Актуальные  про​блемы рыбной отрасли. Развитие рыбного хозяйства. Современное состоя​ние и динамика уловов. Значение рыбы как источни​ка питания.

3. Определите размерную группу и оцените конкурентоспособность неразделанной семги, если при приемке в магазине вес одного экземпляра составил 3,2кг.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11

1. Пищевая ценность мясных и мясосодержащих полу​фабрикатов. Классификация полуфабрикатов. Фор​мирование ассортимента и потребительских свойств полуфабрикатов. Конкурентоспособность.

2. Рыбные пресервы - товароведная характеристика и особенности       формирования       потребительских свойств и конкурентоспособность.

3. Балык из балтийского лосося холодного копчения, спинка имеет незначительные трещины на срезах и суховатую консистенцию, содержит 5% поваренной соли и 55% воды. Определите товарный сорт. Охарактеризуйте балычное изделие «спинка» и перечислите его конкурентные преимущества.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12

1. Пищевая ценность мясных и мясо-содержащих консервов. Классификация консервов. Формирование потребительских свойств консервов. 

2. Экспертиза качества соленой, копченой, сушеной и вяленой рыбной продукции. 

3. На распределительный холодильник поступила телятина с температурой в толще мышц у кости от 0 оС до 4 оС. При туше имеются вырезка, почки, тазовый околопочечный жир и зобная железа. Мясо имеет круглое клеймо с буквой «Т» на каждой передней голяшке. Мышечная ткань телятины развита удовлетворительно, розово-молочного цвета, имеются зачистки от побитостей и кровоподтеков на площади, не превышающей 9 % поверхности полутуши.Расшифруйте маркировку. Назовите допустимые и недопустимые дефекты. Укажите термическое состояние мяса.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13

1. Требования к качеству, дефекты и хранение колбас​ных изделий и продуктов из мяса, мясных и мясосодержащих полуфабрикатов, мясных и мясосодержащих консервов.

2. Формирование потребительских свойств копченой рыбы, сушено-вяленых и балычных изделий. Фор​мирование ассортимента и товароведная характери​стика отдельных видов. Требования к качеству и упаковка. Конкурентоспособность.
3. Перечислите конкурентные преимущества замороженной говядины перед охлажденной говядиной. Укажите их термическое состояние.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14

1. Направления пере​работки     мяса     домашней птицы и принципы форми​рования  ассортимента  про​дукции из мяса птицы. 

2. Рыбные консервы. Классификация и формирование ассор​тимента. Процессы, происходящие при хранении. 

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов вареных колбас: Докторская и Говяжья.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15

1. Классификация мяса домашней птицы. Тканевый состав и пищевая ценность мяса птицы. Качество мяса птицы. 

2. Требования к качеству, упаковка и маркировка рыбных консервов. Дефекты   рыбных   продуктов   переработки   рыбы: технологические, предреализационные.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов вареных колбас: Чайная и Говяжья.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16

1. Продукты переработки мяса птицы: принципы формирования ассортимента и потреби​тельских свойств. Экспертиза качества, изменения качества при хранении.

2. Классификация, формирование ассортимента и качества икорных товаров.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов вареных колбас: Столичная и Говяжья.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17

1. Мясо диких животных и пернатой дичи. Отличи​тельные признаки. Особенности химического соста​ва и пищевой ценности мяса дичи. Конкурентоспособность.
2. Особенности       формирования       потребительских свойств икры из осетровых, лососевых и частиковых рыб.  Конкурентоспособность.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов вареных колбас: Молочная и Свиная.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 18
1. Классификация дичи по способу обработки, термическому состоя​нию и качеству. Хранение и реализация мяса перна​той дичи. 

2. Характеристика   ассортимента,   особенности пищевой ценности и конкурентоспособность. Качество, условия и сроки хра​нения икры рыб различных семейств. 

3. При приемке вареной колбасы были установлены следующие товароведные характеристики: батон прямой в синюге с поперечными вязками через каждые 10 см, батоны чистые, сухие; консистенция упругая; цвет и вид на разрезе розовый с кусочками шпика до 6 мм, массовая доля белка 11,3%.

Проведите идентификацию и установите наименование вареной колбасы, дайте заключение о качестве и оцените конкурентоспособность.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 19

1. Дефекты и потери, возникающие при хранении субпродуктов, меры по сокращению по​терь при транспортировании, хранении и реализа​ции, сохранению качества и продлению сроков хра​нения.

2. Характеристика аналоговой икры. Дефекты икорной продукции.

3. При приемке вареной колбасы были установлены следующие товароведные характеристики: батон имеет чистую, сухую поверхность, упругую консистенцию, светло-розовый цвет однородно перемешанного фарша, массовая доля белка 12,1%, массовая доля жира 23,4%.

Проведите идентификацию и установите наименование вареной колбасы, дайте заключение о качестве и оцените конкурентоспособность.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 20

1. Актуальные  про​блемы развития мясной от​расли и направления совершенствования  ассортимента мясных товаров.

2. Товароведная характеристика основных видов нерыбных море​продуктов: беспозвоночные, водоросли, млекопитающие. Особенности пище​вой ценности.
3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества мясных и мясосодержащих консервов.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 21

1. Современные способы мягчения мяса: физические, биохимические и др. Применение биотехнологиче​ских приемов при производстве продуктов из мяса. 

2. Формирование ассортимента отдельных групп нерыбных водных продуктов, направления пищево​го использования. Конкурентоспособность.
3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества мясных и мясосодержащих замороженных полуфабрикатов категории В.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 22

1. Характеристика немясных ингредиентов и их влия​ние на потребительские свойства мяса. Белковые ин​гредиенты, их виды и характеристика.

2. Требования к качеству, условия и сроки хранения  отдельных групп нерыбных водных продуктов.
3. Используя стандарт, дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества мясных замороженных полуфабрикатов категории Б и мясосодержащих замороженных полуфабрикатов категории В.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 23

1. Функциональные мяс​ные продукты: особенности рецептурного состава. Конкурентоспособность.
2. Товароведная характеристика мяса и других продук​тов убоя морских млекопитающих. Законодательст​во по охране морских животных.

3. Проведите оценку конкурентоспособности мясных замороженных полуфабрикатов категории А.

Критерии оценки для проведения экзамена по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров»

Форма контроля, предусмотренная учебным планом по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров» – экзамен, в результате которого уровень знаний обучающихся оценивается как «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Оценка  «отлично» выставляется студенту, если он показал высокий уровень сформированности компетенции, отлично знает факторы ценообразующих характеристик потребительских товаров, методы оценки конкурентоспособности потребительских товаров, в полной мере владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров;
 оценка «хорошо» - студент знает основы ценообразующих характеристик потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности, хорошо владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров;

оценка «удовлетворительно» - студент имеет представление о ценообразующих характеристиках потребительских товаров, методах оценки их конкурентоспособности, удовлетворительно владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских;

оценка «неудовлетворительно» - студент  недостаточно знает ценообразующие характеристики потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности. не владеет умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров.

Студент не получает положительной оценки, если он не знает большей части основного содержания учебной программы дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий дисциплины и не умеет использовать полученные знания в вопросах формирования и оценки конкурентоспособности товаров.
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ
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профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» 
1. Материалы для текущего контроля
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
1.1 Примерный перечень вопросов для проведения контрольной работы
1. Динамика и задачи развития мясной и мясоперерабатывающей промышленности. Состояние сырьевой базы. Структура  импорта  и  экспорта.  Среднедушевое потребление

2. Мясо убойных животных: характеристика факторов, влияющих на химический состав, энергетическую и биологическую ценность мяса. Показатели качества мяса, его безопасность. Особенности технического регулирования в рамках Таможенного Союза.

3. Товароведная характеристика и конкурентоспособность мяса убойных животных. Классификация и маркировка мяса убойных животных. Сортовой разруб туш для розничной торговли.

4. Товароведная характеристика и конкурентоспособность мяса птицы. Ветеринарно-санитарный контроль мяса.
5. Убой и первичная переработка скота и птицы, способы переработки. Классификация продуктов переработки
6. Товароведная характеристика и конкурентоспособность колбасных изделий. Использование в колбасном производстве немясного сырья 

7. Сущность процесса цветообразования. Требования к качеству, дефекты и хранение продуктов из мяса. 
8. Товароведная характеристика и конкурентоспособность мясных и мясосодержащих полуфабрикатов. Пищевая ценность отдельных категорий.
9. Классификация и пищевая ценность мясных и мясосодержащих консервов.  Требования к качеству, дефекты и хранение. 
10. Конкурентоспособность различных групп и видов мясных продуктов.

11. Рыбоводство, рыболовство и переработка рыбы в России. Задачи, стоящие перед отраслями. Конкурентоспособность отечественной продукции на мировом рынке.
12. Основы систематизации рыб, состав, питательные, диетические и лечебные свойства продуктов водного промысла.

13. Товароведная характеристика и конкурентоспособность семейства осетровых рыб

14. Товароведная характеристика и конкурентоспособность семейства лососевых рыб

15. Товароведная характеристика и конкурентоспособность семейства тресковых рыб

16. Товароведная характеристика и конкурентоспособность семейства сельдевых рыб

17. Живая рыба, идентификационные признаки семейств и представителей, реализуемых в живом виде. Оценка качества, дефекты, болезни. Порядок перевозки, содержания и реализации живой рыбы.

18. Рыба соленая: сущность и способы посола, процесс созревания соленой рыбы, ассортимент, экспертиза качества, дефекты, хранение, особенности продажи. 

19. Вяленые, сушеные и копченые рыбные продукты.   Основные отличительные   особенности   технологии переработки  и   необходимые    признаки   для идентификации готовых рыбных товаров. Условия и гарантийные сроки хранения.

20. Консервы   и   пресервы   из   рыбы   и   морепродуктов. Отличительные особенности. Ассортимент, требования к качеству.

21. Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности нерыбных морепродуктов

1.2  Задания для самостоятельной работы обучающихся 

1. Произведите разруб полутуши говядины массой 180 кг для розничной торговли, определите выход по сортам и сумму выручки при сложившихся рыночных ценах.

2. Покупатель обратился к продавцу с жалобой на то, что при разрезе в домашних условиях батона вареной колбасы «Любительская», изготовленной в соответствии с национальным стандартом, лопнула оболочка и колбаса деформировалась. 

Установите дефект и объясните причины его возникновения.

Назовите условия и сроки хранения вареных колбас в торговых предприятиях.

3. При приемке по качеству рыбы с маркировкой: «Муксун слабосоленый, крупный, потрошенный с головой, сорт 1», установлено: размер рыбы 44-43 см; содержание соли – 13 %.

Установите размерную группу рыбы и подгруппу по степени солености.

4. На распределительный холодильник поступило мясо с температурой в толще мышц у кости от 0 оС до 4 оС. При туше имеются вырезка, почки, тазовый околопочечный жир и зобная железа. Мясо имеет круглое клеймо с буквой «Т» на каждой передней голяшке. Мышечная ткань телятины развита удовлетворительно, розово-молочного цвета, имеются зачистки от побитостей и кровоподтеков на площади, не превышающей 9 % поверхности полутуши.

Расшифруйте маркировку.

Укажите термическое состояние мяса.

5. При приемке рыбы в магазине встал вопрос о ее цене, которая зависит от крупности. Рыба карась весит 400г и имеет длину 27см.

Определите крупность.

Назовите единицу размерности для рыбы «карась».

6. При приемке замороженных мясных полуфабрикатов (котлеты, зразы, люля) товаровед обнаружил расхождение маркировочных данных с данными в заявке: заказана продукция категории «Б», а на этикетке была указана категория «Г». Наименование продукции и другая информация совпадала. 

Определите, правильно ли выполнена заявка, есть ли фальсификация.

Укажите, к какой группе относятся полуфабрикаты в обоих случаях.

7. В магазин поступила рыба со следующей характеристикой: тело веретенообразное, рыло вытянутое, чешуя отсутствует, на теле расположены пять рядов жучек.

Определите семейство рыбы и опишите ее потребительские свойства.

8. Перечислите показатели конкурентоспособности вареных колбас

9. Перечислите конкурентные преимущества икры осетровых рыб

10. Товароведная характеристика и конкурентоспособность частиковых рыб

11. Перечислите показатели конкурентоспособности рыбных пресервов: филе,  филе-кусочки

12. Перечислите конкурентные преимущества рыбы холодного копчения по отношению к рыбе горячего копчения

13. Отличительные признаки мясных полуфабрикатов от мясосодержащих полуфабрикатов

14. Перечислите показатели формирующие категорию колбасных изделий

15. Определите влияние классификационных признаков колбасных изделий на их конкурентоспособность

16. Назовите температуру замороженного мяса при поступление в торговую сеть

17. Назовите температуру охлажденного мяса при поступление в торговую сеть

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
Темы рефератов по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров»
1. Коптильные препараты и ароматизаторы, используемые в мясной промышленности.
Производство сыровяленых колбас в странах Восточной Европы.
Пищевые добавки в колбасном производстве. Влияние на организм
человека.
Анализ ассортимента варёных колбас в розничной торговле г. Москвы (на примере нескольких магазинов).
2. Отечественный рынок колбасных изделий.
3. Оболочки для варёных колбас.
4. Результаты экспертизы колбасных изделий по материалам массовой
печати.
5. Дефекты сырокопчёных колбас и причины их возникновения.
6. Использование генномодифицированной сои в колбасном
производстве. Методы её определения.
7. Охлажденная  и мороженая рыба. Классификация, формирование ассортимента и  качества  в процессе разделки и термической обработки. Конкурентоспособность.

8. Качество, условия и сроки хра​нения. Процессы, проходящие при хранении охлаж​денной и мороженой рыбы.

9. Дефекты охлажденной и мороженой рыбной про​дукции.

10. Направления пере​работки     рыбного     сырья. 

11. Изменение потребительских свойств рыбного сырья в зависимости от способов технологической обра​ботки. 

12. Биотехнологические основы созревания соленой и маринованной рыбы. 

13. Ассортимент и товароведная характеристика соленой рыбы.

14. Рыбные пресервы - товароведная характеристика и особенности       формирования       потребительских свойств и конкурентоспособность.

15. Формирование потребительских свойств копченой рыбы, сушено-вяленых и балычных изделий. 

16. Фор​мирование ассортимента и товароведная характери​стика отдельных видов. Требования к качеству и упаковка. Конкурентоспособность.

17. Экспертиза качества соленой, копченой, сушеной и вяленой рыбной продукции. 

18. Рыбные консервы. Классификация и формирование ассор​тимента. Процессы, происходящие при хранении. 

19. Требования к качеству, упаковка и маркировка рыбных консервов. 

20. Дефекты   рыбных   продуктов   переработки   рыбы: технологические, предреализационные.

21. Классификация, формирование ассортимента и качества икорных товаров.

22. Особенности       формирования       потребительских свойств икры из осетровых, лососевых и частиковых рыб.  Конкурентоспособность.

23. Характеристика   ассортимента,   особенности пищевой ценности и конкурентоспособность. Качество, условия и сроки хра​нения икры рыб различных семейств. 

24. Характеристика аналоговой икры. Дефекты икорной продукции.

Методические рекомендации  к написанию рефератов

Реферат должен составлять 25 - 30 листов печатного текста 14 шрифтом; 1,5 интервалом; шрифтом TimesNewRoman, включая введение, заключение, приложение и список использованных источников.  

Параметры страницы 1,5 см сверху и снизу; 2 см слева; 1 см справа. Нумерация страниц справа внизу, номер на первой странице (на титульном листе) не ставится.

Работа состоит, как правило, из двух глав, которые  могут быть разделены на параграфы, введения, заключения, списка использованных источников и приложения.

Введение пишется автором самостоятельно после того, как будет подобран материал всего реферата. Введение состоит из четырех основных частей:

 - доказательство актуальности выбранной темы;

 - оценка степени разработанности проблемы;

 - постановка цели и задач исследования;

 - обоснованность выбора структуры работы.

В первой части автор должен доказать, что выбранная им тема актуальна на современном этапе, что проблемы, которые поднимаются в работе, важны настолько, что требуют детального рассмотрения и заслуживают внимания всей аудитории.

 Далее автором указываются источники, которыми он пользовался при написании работы. Особо выделяются те пособия,  периодические статьи, сайты, монографии, которые помогли автору составить собственное мнение по выбранной проблематике. Также автором дается оценка о том, насколько полно и глубоко проработана выбранная им тема в экономической литературе.

У работы должна быть цель, она одна и отражает общую идею автора, соответствующую теме реферата. Задач может быть несколько, они ставятся исходя из структуры работы.

Далее автор делает вывод о необходимости в соответствие с поставленными задачами поделить работу на определенное количество глав и параграфов. Кратко описывается содержание каждой главы, перечисляется количество схем, графиков, таблиц.

Первая глава  - теоретическая. Здесь даются определения; описываются функции, причины, этапы, виды, типы, формы, эволюция, роль, трактовки различных ученых и проч.

Вторая глава  - практическая. Здесь автором рассматриваются определенные проблемы по теме реферата с привлечением статистических и фактических материалов. 

Рядом с каждой цифрой обязательно должна быть сноска на источник. Также 15 слов списанных с любого источника без переработки считается плагиатом. Поэтому, при использовании в работе чужих мыслей необходимо делать сноску на автора. Сноски постраничные (нумерация сносок начинается заново на каждой странице). В тексте сноски обязательно помимо библиографических данных источника должны быть указаны  конкретные номера страниц, откуда взята цитата.

Заключение – это выводы по поставленным во введении задачам, т.е. автор показывает, как он решил поставленные им задачи и достиг цели работы.

Список использованных источников должен состоять не менее чем из 20 источников.

Пример оформления списка литературы:

а) оформление для книг, монографий и учебников:

1. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
б) для научных статей 
1. Сидоренко О.В. Особенности формирования региональной зерновой политики // Региональная экономика: теория и практика. – 2018. – № 10. – С. 31–37.

Критерии оценки реферата

1. Оценка «5» - отлично – если: 

· реферат носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности от 70% и выше.

· соблюдены все технические требования к реферату

· правильно оформлен список литературы

2. Оценка «4» - хорошо -   если:

· реферат носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности от 50% и выше.

· есть ошибки и технические неточности оформления, как самого реферата, так и списка литературы.

3. Оценка «3» - удовлетворительно –  если:

· реферат не носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности ниже  50%.

· есть ошибки и технические неточности оформления, как самого реферата, так и списка литературы.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
Перечень задач для практических занятий по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров» плодоовощные товары

Задача 1
В магазин Энгельского ГОРПО поступило мясо птицы в количестве 20 ящиков с птицеперерабатывающего завода Саратовского области.
При приемке оказалось: три ящика с маркировкой ЦЕ, с массой тушок от 500 до 700г, с температурой в толще грудных мышц +12°С, на ногах ниже заплечневого сустава имеются бумажные этикетки зеленого цвета. Один ящик с маркировкой ЦЕ. Масса тушек колеблется от 420 до 480г. Температура в толще грудной мышцы 30°С. На ногах имеются этикетки зеленого цвета.
16 ящиков с маркировкой ГМР1 с массой нетто одного ящика не более 29,5кг. Температура в толще грудной мышцы минус 10°С.
Мышцы тушек ГМ хорошо развиты. Киль грудной кости не выделяется. На груди имеются легкие ссадины и по 1 - 2 разрыва кожи длиной до 1см.
1. Определите и обоснуйте количество партий,  расшифруйте
маркировку.

2. Определите фактическую категорию упитанности.

3. Как следует осуществить приемку партий?

4. Какое термическое состояние мяса?

5. Назовите условия хранения мяса птицы.

6. Какими   признаками   характеризуют   свежее   мясо   птицы,
сомнительной свежести, несвежее?

Задача 2
В магазин г. Москвы с Клинского мясокомбината поступило мясо - свинина в количестве 20 полутуш, масса нетто 700кг.
В документах указано, что отгружено 6 полутуш в шкуре 1 категории в охлажденном состоянии общей массой 159кг и 14 полутуш II категории упитанности без шкуры в мороженом состоянии, массой нетто 541кг.

При приемке установлено: 6 полутуш в шкурке, массой нетто 159кг с температурой в толще мышц бедренной части полутуш 3°С.
Шпик плотный белого цвета. Разница толщины шпика на холке (в самой толстой части) и на пояснице (в самой тонкой ее части) составляет 1,7см. При их осмотре установлено: баки с шейным зарезом удалены. Толщина шпика между 6-7 спинным позвонками составляет 3,7см, распиловка соответствует требованиям стандарта.
14 полутуш без шкуры с температурой в толще мышц минус 3°С. Масса нетто соответствует указанной в документе. При осмотре обнаружено на отдельных полутушах имеются зачистки от побитостей не превышающие 10% поверхности. Толщина шпика от 3 до 4см.
1. Назовите фактические категории упитанности поступившего мяса.
2. Как нужно поступать с полутушами, имеющими описанные дефекты?
3. Укажите условия и сроки хранения поступившего мяса.
4. Назовите правила маркировки свинины.
  Задача 3
На Санкт-Петербургский распределительный холодильник поступила телятина, доставленная автотранспортом в тушах, упакованных в мешках из полиэтиленовой пленки массой нетто 2т. Температура в толще мышц у кости от 0 до 4°С. При туше имеются вырезка, почки, тазовый околопочечный жир и зобная железа. Мясо имеет круглое клеймо с буквой "Т" на каждой передней голяшке.
Мышечная ткань телятины развита удовлетворительно, розово-молочного цвета, имеются зачистки от побитостей и кровоподтеков на площади не превышающей 9% поверхности полутуши.
1. Расшифруйте     маркировку,     назовите     допустимые     и недопустимые дефекты.
2. Каково термическое состояние мяса.
3. Дайте характеристику мяса с пищевой точки зрения.
4. Назовите условия хранения телятины.
Задача 4
В магазин поступила партия вареной колбасы в искусственной оболочке. В накладной указано: колбаса Любительская в/с, масса нетто 400кг, упакована колбаса в оборотную металлическую тару. Окончание технологического процесса в 8°° текущих суток.

При осмотре установлено: в 2-х ящиках массой нетто 50кг батоны имеют три поперечные перевязки, одна посередине батона и 2-е по концам. На разрезе фарш однородный с кусочками шпика размером до 6мм. В остальных ящиках находились батоны с чистой сухой поверхностью. Фарш на разрезе равномерно перемешан, однородный имеет кусочки шпика размером не более 6мм. Батоны прямые, с одной поперечной перевязкой посередине батона.

1. Какие фактически колбасы поступили по наименованию и сортам?

2. Определите количество партий, как следует провести приемку колбас?

3. В течение какого времени возможна реализация указанных колбас?

4. Каковы причины возникновения слипов колбасных изделий?

5. Дайте характеристику пищевой ценности вареных колбас.

Задача 5

     В магазин Энгельсского райпо поступила партия сосисок молочных с Останкинского мясоперерабатывающего завода 06.07 т.г. в 1000 часов в количестве 1000кг.

     Время окончания технологического процесса 05.07 в 2400 часов. 

     При приемке партий было установлено: масса сосисок составила 998кг.

     Батончики с чистой сухой поверхностью, фарш светло-розового цвета, однородный с незначительной пористостью. Масса штучных сосисок 38,54 – 41,5г. Массовая доля влаги 64,5%, соли – 2,20%.

1. Какое решение Вы примите в данной ситуации (обоснуйте).

2. Определите срок хранения и реализации поступивших сосисок.

3. Определите размер естественной убыли.

4. Назовите возможные недопустимые дефекты.

5. Какие документы должны быть предъявлены при сдаче партии сосисок поставщиком.

Задача 6

     На базу РПС 25.01 текущего года автотранспортом из другой области поступили столовые яйца 1 категории в количестве 400 ящиков по 360 штук в каждом. Из сопроводительных документов следует, что яйца хранились до их транспортирования в холодильнике в течение 30 суток.

     Приемку произвели в день прибытия.

     При приемке установлено, что количество яиц 1 категории составляет 70%, II категории – 25%, запашистые – 2%, с воздушной камерой более 9мм 2% и 1% яиц с воздушной камерой более 9 мм.

1. Какое решение Вы примите в данной ситуации?

2. Сделайте заключение о качестве и категории яиц, наличии яиц не соответствующих требованиям стандарта.

3. Назовите условия хранения и транспортировки яиц.

4. Назовите правила маркировки яиц и ее соответствие в данном случае.

5. Назовите недопустимые дефекты.

Задача 7

     На Саратовский хладокомбинат 24.07 т.г. автотранспортом поступила полукопченая колбаса с Энгельского мясокомбината (Саратовская обл.). Отгруженная 21.07 т.г. в количестве 4т в т.ч. Краковская в\с – 1,5т, Одесская 1с – 1,5т, Польская 2с – 1т. Колбасы упакованы в деревянные ящики.

     При приемке установлено: на некоторых ящиках отсутствует трафарет. Общее количество ящиков без трафарета составляет6%. На колбасы имеются все необходимые документы.

     Колбаса Краковская изготовлена в кишечной оболочке (черева свиные широкие), Одесская в искусственной оболочке диаметром 50мм, Польская (в черевах говяжьих, узких). Температура в толще колбасного батона 80С. Содержание влаги в колбасах Краковская – 40%, Польская – 44%, Одесская – 42%.

     При органолептической оценке установлено: батоны с чистой сухой поверхностью, без пятен и слипов. Ящики целые с крышками, у 2-х ящиков отсутствовали ярлыки. При органолептической оценке колбас извлеченных из ящиков без этикеток было установлено, что батоны открученные в виде колец с внутренним диаметром 13 – 15см. На разрезе в фарше имеются кусочки шпика размером до 4мм.

1. Назовите, какие документы должны быть предъявлены поставщику на поступившие колбасы.

2. Назовите маркировку, наносимую на ящик и вкладываемый ярлык в тару.
3. Назовите код ОКП указанных колбас.
4. С какой температурой в толще батона может быть принята колбаса холодильником?
5. Назовите сроки и условия хранения колбас.
6. Назовите правила приемки колбасных изделий  и  методы отбора проб.
7. Определите,  какая  колбаса была упакована в  ящики  без ярлыков?
Задача 8
На заготсбытбазу ОПС, где Вы работаете товароведом, 10.09 текущего года поступили консервы в количестве 300 коробок по 45 банок в каждой. На 50% от общего количества ящиков на консервных банках нанесена буквенно-цифровая маркировка:
10.05.99    183А  102
                 на других   на крышке 10.10.99
                 на донышке
А 102
Банки покрыты антикоррозийной смазкой, что не противоречит условиям договора, этикетки в необходимом количестве в каждом ящике имеются. Партия сопровождается необходимыми документами.
При приемке в процессе внешнего осмотра исходного образца установлено:
 - бомбажных банок - 4 штуки; 

 - помятых (по фальцам) - 6 штук; 

 - с "птичками" - 4 штуки.
1. Расшифруйте маркировку.
2. Каковы Ваши действия как товароведа?
3. Кто возмещает расходы на этикетирование консервов?
4. Назовите другие варианты маркировки тары.
5. Где указываются допустимые сроки хранения консервов?
6. Назовите индексы систем,  в ведении  которых  находится
предприятие-изготовитель консервов.
Задача 9
     На оптовой продовольственной базе г. Энгельса хранилась партия мясных консервов в металлической таре "Свинина тушеная" в течение 10 суток. Хранение осуществлялось в неотапливаемом складе с сентября по октябрь. Консервы изготовлены 20.07.1999г Кировским консервным заводом. Консервы упакованы в картонные коробки по 36 штук, всего 350 коробок. Все коробки целые, без повреждений, на торцевой стороне наклеена этикетка с полной информацией.
Перед направлением на реализацию партии мясных консервов со склада оптовой базы была проведена проверка качества консервов, для чего была отобрана выборка и составлен исходный образец. При контроле качества обнаружено следующее: все банки имели маркировку крышки и наклеенную бумажную этикетку; у 10 банок отмечено при надавливании пальцами на один конец банки вздутие другого конца, которое исчезает при снятии напряжения; 6 банок имели помятости различного характера: незначительные вмятины, информация поперечного и продольного швов; 15 банок имели ржавый налет на поверхности, после протирания которого остаются раковины.
1. Укажите причины проведения экспертизы партии мясных консервов, хранящихся на складе.
2. Какая информация должна содержаться на потребительской и транспортной таре мясных консервов?
3. Определите размер исходного образца, выборки, среднего образца для проведения контроля качества.
4. Дайте заключение о качестве, укажите виды дефектов и возможность использования мясных консервов.
Задача 10
В адрес хладокомбината автомобильным автотранспортом поступила говядина охлажденная в полутушах в количестве 40 единиц. В сопроводительных документах указано: говядина охлажденная 1 категории.
При приемке мяса не обнаружено расхождений в количестве полутуш.
При внешнем осмотре установлено, что 30 полутуш имели овальное ветеринарное клеймо, а 10 полутуш - квадратное ветеринарное клеймо.
Все осмотренные полутуши говядины были промаркированы круглым товароведным клеймом, внутри которого проставлена буква В. 4-е полутуши говядины с овальным ветеринарным клеймом не имели на поверхности подкожного жира и у них резко выступали кости скелета. 2-е полутуши с квадратным ветеринарным клеймом имели увлажненную поверхность местами покрытую слизистым налетом и кисловатый запах. По результатам приемки 40-а полутуш говядины составлен акт и принято решение о проведении экспертизы.

1. Укажите причины проведения экспертизы.
2. В    каком    случае    возникает   необходимость    проведения лабораторных исследований? Каков порядок отбора проб в этом случае?
3.
Дайте   заключение   о   качестве   поступившей   говядины   и укажите пути ее использования.
Задача 11
В магазин поступила партия консервов "Сосиски с капустой",
расфасованные в металлические банки массой нетто 250г. Всего
поступило 7 картонных коробок по 48 банок в каждой. Коробки были
заклеены и на каждой на торцевой стороне имелась этикетка, где
указывалась вся необходимая информация, в том числе производитель
АОЗТ "Барыбино" Московской области.
При приемке не обнаружено расхождений в количестве поступившей продукции с данными, указанными в сопроводительных документах.
При контрольной проверке магазина Госторгинспекция провела проверку качества консервов. Для этого от партии консервов отобран исходный и средний образец. В результате проверки установлено, что все банки имели маркировку на крышке, а также на банках имелась бумажная этикетка, на которой содержалась следующая информация: название продукта, ингредиентный состав; информация о пищевой и энергетической ценности; условия и сроки хранения; рекомендации по употреблению; наименование и адрес производителя. Банки герметичны, не имеют внешних дефектов. При проверке массы нетто и составных частей установлено, что фактическая масса нетто составила 235 ± 8г, масса сосисок составила 95 - 100г, а масса капусты 135 - 140г, массовая доля соли в сосисках 2,8%.
По внешнему виду сосиски и капуста соответствовали требованиям нормативной документации, однако отмечался излишне соленый вкус.
Партия сосисок снята Госторгинспекцией с реализации.
1. Определите   правила   отбора   проб,   размер   среднего   и исходного   образца   для   контроля   качества   указанных консервов.
2. Дайте заключение о качестве мясных консервов и поясните решение Госторгинспекции.
3. Укажите условия и сроки хранения указанных консервов.

Задача 12
Нa оптовую продовольственную базу г. Новгорода 20 ноября текущего года поступила партия колбасы полукопченой в количестве 400кг, в том числе: колбаса "Краковская" в/с - 100кг, колбаса «Одесская» 1с - 300кг. Дата выработки 16 ноября текущего года. Колбаса упакована в деревянные ящики, без повреждений, нанесена необходимая маркировка.
При приемке не установлено расхождений в количестве поступившей продукции.
При проверке качества установлено, что колбаса "Одесская" в искусственной белковой оболочке, батоны длиной 25 - 30см, диаметром 40мм, на концах батонов металлические клипсы, батоны не имеют маркировки. Поверхность батонов увлажненная, на некоторых имеется налет плесени, запах кисловатый, содержание влаги 50%, содержание соли 3,0%.
Колбаса "Краковская" - в натуральной оболочке, в виде колец, питоны сухие, плотные, запах характерный, приятный, на разрезе рисунок, характерный для колбасы данного наименования; содержание влаги 46,0%, содержание соли 3,0%.
По результатам приемки составлен акт и назначена экспертиза.
1. Определите порядок отбора проб для проведения экспертизы качества колбас.
2. Сделайте заключение о качестве колбас, установите вид и причины    образования    дефекта,    покажите    возможность использования.
Укажите условия и сроки хранения этих видов колбас.
Раздел 3. РЫБА И РЫБНЫЕ ТОВАРЫ
Задача 1
     На холодильник г. Твери поступила партия сельди соленой тихоокеанской, упакованной в 50-ти литровые пластиковые бочки. В сопроводительных документах и на маркировочных этикетках бочек указано: сельдь тихоокеанская, жирная, крупная, среднесоленая, неразделанная, 1 сорт. Всего поступило 60 бочек. При приемке партии соленой сельди установлено, что у 12% рыбы поломаны жаберные крышки, у 3% рыбы имеются срывы кожи, 2% рыбы имеют ослабевшую консистенцию и слегка лопнувшее брюшко, пожелтение поверхности и запах окислившегося жира. Размер рыбы 18 - 20см. Содержание соли 12,5%. По результатам приемки составлен акт и принято решение о проведении экспертизы.
1. Укажите   причины   проведения   экспертизы   поступившей партии соленой сельди.
2. Укажите порядок отбора проб для проведения экспертизы партии соленой сельди.
3. Сделайте заключение о качестве и крупности поступившей сельди.
Задача 2
На оптовую продовольственную базу г. Архангельска поступила рыба холодного копчения в картонных ящиках вместимостью 24кг. Всего поступило 70 ящиков. В сопроводительных документах указано: сельдь - иваси холодного копчения, неразделенная, сорт 1.
При приемке установлено: рыба целая, золотистого цвета, некоторые рыбки покрыты жировым натеком, на поверхности отмечены небольшие, не охваченные дымом, пятна; консистенция суховатая, вкус и запах свойственные копченой рыбе и слабый запах окислившегося жира по поверхности. У 15% рыб (по счету) отмечено лопнувшее брюшко без выпадения внутренностей. Массовая доля поваренной соли 12,8%. По результатам приемки составлен акт и принято решение о проведении экспертизы.
1. Укажите причины проведения экспертизы поступившей на базу рыбы холодного копчения.
2. Определите порядок приемки, размер выборки  и средней пробы для оценки качества копченой рыбы.
3.
Сделайте заключение о качестве копченой рыбы, укажите условия и сроки хранения.
Задача 3
     В адрес ООО "Океан" г. Липецка поступила партия кеты среднесоленой в пластиковых бочках емкостью 50 литров. В сопроводительных документах и на маркировочных ярлыках указано: кета среднесоленая, потрошеная с головой, крупная, I сорт. Всего поступило 120 бочек. При приемке партии соленой рыбы установлено: рыба уложена в бочки плотными рядами, спинкой вверх, тузлук покрывает рыбу полностью. При внешнем осмотре установлено: рыба разрезана   по   брюшку  двумя   продольными   разрезами:   первый   от анального отверстия до брюшных плавников, второй от брюшных плавников до калтычка, который не перерезан; внутренности, жабры, икра и молоки удалены не полностью, имеются сгустки крови и почки; в хвостовой части с внутренней стороны близ позвоночника имеется по 8 тонких уколов без повреждения кожи и реберных костей. Отмечается также сбитость чешуи, легкое пожелтение брюшной полости, мясо имеет темные пятна от кровоподтеков, консистенция слегка ослабевшая и слабый запах и привкус окислившегося жира. Масса одного экземпляра колеблется от 2,0 до 2,5кг. Массовая доля поваренной соли 14%.
1. Идентифицируйте способ разделки; крупность и категорию солености рыбы.
2. Укажите порядок отбора проб для проведения экспертизы соленой кеты.
3. Сделайте заключение о качестве  соленой рыбы, укажите условия и сроки хранения.
Задача 4
В магазин ТОО "Людмила" г. Саратова - поступила партия рыбных пресервов без литографической маркировки. Рыбные пресервы расфасованы в полимерные банки емкостью 1300см3, которые упакованы в картонные коробки по 18 штук в каждой. Всего поступило 10 коробок. На транспортной таре имеется товарный ярлык со следующей информацией: "Хамса специального посола", Мурманский ПДПКЗ; ГОСТ 19588-74. Дата изготовления 15 - 2 - 01.
При приемке партии пресервов установлено: рыбки однородные по форме и размеру от 80 до 100мм, имеют тело вытянутое, удлиненное, покрытое очень мелкой чешуей; средняя линия выражена, за спинным плавником имеется небольшой жировой плавник, анальный плавник - равнолопастный, рот верхний. Рыба в банке уложена безрядно, кольцеобразно. Некоторые рыбы имеют лопнувшее брюшко без выпадения внутренностей, отдельные рыбки слипшиеся. Консистенция сочная, слегка размягченная. В заливке отмечено присутствие взвешенных частичек и чешуек. Вкус и запах свойственный созревшей рыбе. Массовая доля поваренной соли 9%, массовая доля жира 7%. Фактическая масса нетто составила 1265г, массовая доля рыбы 1100г, массовая доля заливки 165г.
1, Идентифицируйте вид рыбных пресервов.

2. Укажите   правила   приемки,   порядок   отбора   проб   для проведения экспертизы.
3. Дайте заключение о качестве рыбных пресервов и укажите условия и сроки хранения.
Задача 5
В адрес ООО "Рыба" г. Вологды I8.03.99r поступила рыба холодного копчения в картонных ящиках вместимостью 20кг. Товар значится как сельдь иваси холодного копчения. Дата упаковки 14.03.99г. Содержание жира в рыбе не менее 12%, размер рыбы по длине не менее 15см, содержание поваренной соли - 7,2%, сорт первый. Масса нетто партии 1000кг.
При осмотре партии установлено, что рыба относится к семейству сельдевых. Последние лучи в анальном плавнике удлинены, жаберные крышки гладкие, пятен на теле нет, есть две крыловидные чешуи на хвостовом стебле, заходящие на хвостовой плавник.
Копченая рыба является целой, с чистой поверхностью, без повреждения жаберных крышек и плавников, без срывов и порезов кожи, с незначительными натеками жира на теле. Цвет кожи золотистый. Консистенция сочная. Вкус и запах приятные, свойственные рыбе холодного копчения, без порочащих признаков.
Анализами   установлено   содержание   поваренной   соли   в   4 образцах рыбы (в %): 8,0; 8,6; 8,4; 8,2.
1.
Правильно ли дано товарное наименование партии рыбы в сопроводительных документах?
2.
По какому документу и как определяют размеры промысловых рыб?
3. Какой  ГОСТ  следует   использовать для   оценки   качества данной партии рыбы?
4. Определите допустимый срок хранения рыбы в охлажденном состоянии.
Задача 6

На базу Калининградского ПС 15.04.97г от Калининградской плавбазы ТУ "Запрыба" поступила партия соленой рыбы - скумбрии дальневосточной, среднесоленой, выработка от 15.02.99г? 50 заливных бочек с тузлуком, масса бочки по маркировке - 100кг нетто, размер рыбы - не менее 19см, сорт первый. Масса партии - 3000кг нетто.

Осмотром подтверждена принадлежность рыбы в партии к семейству скумбриевых. За вторым спинным плавником на хвостовом стебле рыбы 5-6 плавничков, а за анальным - 4 - 5 плавничков. Плавательный пузырь отсутствует.
Поверхность рыбы чистая, наружных повреждений нет. На поверхности и под кожей имеется не проникшее в толщу мяса Пожелтение, которое сопровождается слабым запахом окислившегося тира. Консистенция рыбы сочная.
При анализе на содержание поваренной соли получены данные по образцам (в %): 1 - 13,9; 2 - 13,9; 3 - 13,8; 4 -14,1.
1. Уточните товарное наименование данной  партии соленой рыбы.
2. Определите,   по  какому  ГОСТу  надо  оценивать  качество данной партии рыбы.
3. Соответствует     ли     качество     партии     рыбы     данным поставщика?
4. Каков примерный  срок хранения  партий  в охлажденном состоянии?
5. Какова предельно допустимая естественная убыль данной партии рыбы применительно к ее хранению на мелкооптовой базе?

Задача 7
На базу Саратовского OПC поступила партия мороженой рыбы, сопровождаемая документами поставщика, по которым значится щука мороженая крупная, сорт первый, масса партии - 4000кг нетто.
При осмотре партии на базе подтверждено ее товарное наименование и принадлежность к 1 сорту по качеству. Средняя промысловая длина щуки в партии составляет 28см.
1. Уточните     товарное     наименование     поступившей      на межрайбазу партии мороженой щуки.
2. Если партия рыбы является товаром ненадлежащего качества, а стоимость партии  по  документам  поставщика ему  уже оплачена базой-получателем, то какая финансовая операция по реализации денежных претензий к поставщику является наиболее целесообразной для базы, получившей партию этого товара?
3.
Какие   документы   обязательно   прикладываются   базой   к сертификату?

Задача 8
На базу г. Энгельса 29.04.99г поступила рыба холодного копчения в картонных ящиках вместимостью 20кг. Товар значится как сельдь иваси холодного копчения. Дата упаковки - 20.03.99г. Содержание жира в мясе - не менее 11%, размер рыбы по длине - не ниже 15cm, содержание поваренной соли - 7,1%. Сорт первый. Масса нетто партии - 1000кг.
При осмотре партии установлено, что рыба относится к семейству сельдевых. Последние лучи в анальном плавнике удлинены, жаберные крышки гладкие, пятен на теле нет, есть две крыловидно удлиненные чешуи на хвостовом стебле, заходящие на хвостовой плавник.
Копченая рыба является целой, с чистой поверхностью, без повреждения жаберных крышек и плавников, без срывов и порезов кожи, с незначительными натеками жира на теле. Цвет кожи - золотистый. Консистенция - сочная. Вкус и запах приятные, свойственные рыбе холодного копчения, без порочащих признаков.
Анализами установлено содержание поваренной соли в 4 образцах рыбы (в %): 1 - 8,1; 2 - 8,7; 3 - 8,7; 4 - 8,3.
1. Правильно ли дано товарное наименование партии рыбы в сопроводительных документах поставщика? По какому документу и как определяют размеры (крупность) промысловых рыб и рыбных товаров? Соответствует ли партия рыбы холодного копчения требованиям по длине рыбы?
3. Какой  ГОСТ  следует  использовать  для   оценки   качества данной партии рыбы? Сделайте вывод по качеству партии рыбы.
4. Примерно определите допустимый срок хранения партии рыбы в охлажденном состоянии.
5. В   чем   сущность   поражения   рыбы   холодного   копчения шашелом? Как бороться с данным дефектом?
Задача 9
В продмаг Саратовского райпо 09.02.99г поступила партия пресервов "Сельдь тихоокеанская специального баночного посола" в количестве 200 банок массой нетто 1300г (по этикеткам).
В ходе обследования партии получили приведенные ниже данные:

Маркировка жестяных банок

08.01.99

415 35

1 Р

Проверка банок на герметичность погружением в горячую воду
В   начале   испытания   в  разных   местах   фальца   появляются отдельные, быстро исчезающие пузырьки, не образующие струйки.
Обследование внутренней поверхности банок

Имеются блестящие нешероховатые на ощупь пятна, полосы. Ржавые пятна отсутствуют. 

Масса нетто и соотношения "рыба:заливка" по банкам выборки
	Банки
	
	Масса нетто, г
	
	Соотношение
 "рыба : заливка"

	1
	
	1297
	
	87: 13

	2
	
	1292
	
	90: 10

	3
	
	1296
	
	92:8

	4
	
	1306
	
	94:6

	5
	
	1311
	
	88:12

	Буферность в градусах (мм) миллимолярной щелочи - 210


1. Расшифруйте маркировку пресервов.
2. Сделайте   вывод   о   герметичности   потребительской   тары (банок).
3. Прокомментируйте    состояние    внутренней    поверхности банок.
4. Каким документом регламентируется допуск по отклонениям массы нетто пресервов и консервов? Отвечают ли данные пресервы требованиям этих допусков?
5. Какой практический вывод целесообразно сделать с учетом
показателя буферности для партии пресервов?
Задача 10
     Из распределительного холодильника на склад райпо 11 июля поступили рыбные пресервы "Сайра специального посола" в металлических банках вместимостью 1650см3 в количестве 1500 банок.

Маркировка на банках

 010593
111113
1P
Пресервы были помещены в холодильник при температуре -5°С.
1. Как формируется ассортимент консервов?
2. Проведите   приемку    консервов   по    качеству,    для    чего составьте схему проведения  приемки  и анализа качества пресервов.
3. По каким показателям оценивается качество пресервов?
4. В   какой   предельный   срок   должны   быть   реализованы пресервы?
5. Укажите   условия   и   предельные   сроки   хранения   этих пресервов на промышленных холодильниках.
3. Обновление рабочей программы
дисциплины (модуля) 

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)
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