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1. Ц Е Л И  И  ЗА Д А Ч И  И З У Ч Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

О сновной целью  изучения дисциплины  является ф ормирование у обучаю щ ихся теоре
тических и практических навыков в области исследования свойств сырья, вспомогательны х 
материалов и готовой продукции из водного сырья, а такж е современного подхода к контро
лю качества продукции с позиции здорового питания.

Задача дисциплины  -  дать обучаю щ имся представление о составе и свойствах рыбы 
как источнике макро- и микронутриентов; об организации исследования свойств нутриентов 
в сырье и готовой продукции; о способах и средствах идентиф икации продукции из водного 
сырья; о методах соврем енного анализа нутриентов сырья и готовой продукции; о пищ евых 
добавках, используемы х в технологиях переработки водного сырья и их влиянии на нутриен- 
ты.

2. Т Р Е Б О В А Н И Я  К  Р Е З У Л Ь Т А Т А М  О С В О Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

П роцесс изучения дисциплины  направлен на ф ормирование следую щ их профессио- 
нальн^гх компетенций:

-  способность проводить эксперименты  по заданной методике и анализировать резуль
таты  (П К -26);

-  способность измерять, наблю дать и составлять описания проводим^хх исследований, 
обобщ ать данны е для составления обзоров, отчетов и научны х публикаций, участвовать во 
внедрении результатов исследований и разработок (ПК-27).

П ланируемы е результаты  обучения при изучении дисциплины, соотнесенны е с плани
руемы ми результатам и освоения образовательной программы, представлены в таблице 1.

Таблица 1 -  П ланируемы е результаты  обучения при изучении дисциплины, соотнесенные с 
планируемыми результатам и освоения образовательной программы

К ом пе
тенция

П ланируемы е результаты  
освоения образовательной 

________ программы________

П ланируемы й результат 
обучения по дисциплине

К од показа
теля освое

ния
П К -2 6 способность проводить 

эксперименты  по 
заданной методике 

и анализировать 
результаты

Знать:
-  схемы анализа нутриентов пищ е

вых продуктов;
-  стандартны е и нестандартные 

методы определения ком понен
тов сырья и готовой продукции;

-  особенности подготовки м атери
ала к исследованию ;

-  сущ ность методов объемного и 
весового анализа

З(ПК-26)1

З(П К-26)2

З(ПК-26)3

З(П К-26)4

Уметь:
-  подготовить исследуемы й м ате

риал к анализу;
-  вы брать метод анализа;
-  вы полнять анализ сырья, вспо

могательных материалов, гото
вой продукции;

-  рассчитать массовую  долю опре
деляемого вещества;

-  оценить сырье, вспомогательны й
материал, готовы й продукт по

У(ПК-26)1

У (П К-26)2

У (П К-26)3

У (П К-26)4

У (П К-26)5
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результатам  исследования
Владеть:
-  навы ками применения норм а

тивной документации на методы 
исследования;

-  навы ками органолептических, 
измерительных, и ф изико
хим ических методов анализа

В(ПК-26)1

В(П К -26)2

П К -2 7 способность измерять, 
наблю дать и составлять 
описания проводимых 

исследований, 
обобщ ать данные 

для составления обзоров, 
отчетов и научных 

публикаций, участвовать во 
внедрении результатов ис
следований и разработок

Знать:
-  способы представления результа

тов исследования
З(ПК-27)1

Уметь:
-  оф ормлять протоколы исследо

ваний;
-  аргументировано, обоснованно 

представлять результаты  иссле
дований

У(ПК-27)1

У (П К-27)2

Владеть:
-  навы ками оф ормления результа

тов исследования;
-  навы ками статистической обра

ботки результатов исследова
ния;

-  навы ками представления и защ и
ты  результатов исследования

В(ПК-27)1

В(П К -27)2

В(ПК-27)3

3. М Е С Т О  Д И С Ц И П Л И Н Ы  В С Т Р У К Т У Р Е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

У чебная дисциплина «М етоды  исследования ры бы  и рыбн^гх продуктов» является дис
циплиной вариативной части в структуре образовательной программы. Ее изучение базиру
ется на знаниях, полученны х при изучении дисциплин «О сновы  общ ей и неорганической 
химии», «О сновы  законодательства и стандартизации в пищ евой промыш ленности», «А на
литическая хим ия и физико-хим ические методы анализа», «О бщ ая технология отрасли», 
«П ищ евые и биологически активные добавки», «Сырье и материалы ры бной отрасли», «О с
новы рационального питания», «Ф изическая и коллоидная химия», «Контроль производства 
и качества ры бны х продуктов». Знания, ум ения и навыки, полученны е обучаю щ имися в ходе 
изучения дисциплины  «М етоды  исследования ры бы  и рыбны х продуктов», необходим ы  для 
научно-исследовательской работы, прохож дения преддиплом ной практики, а такж е для под
готовки вы пускной квалиф икационной работы.
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4. С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы

4.1 Т е м ат и ч е с к и й  п л а н  д и с ц и п л и н ы

Таблица 2 -  Тем атический план дисциплины  для обучаю щ ихся по очной форме

Наименование тем

оа
О
лт
ь

№
Sн№
S
м
S
S
он
Sч

<

Контактная ра
бота по видам 

учебных занятий
RЛ
ЯЯ
i  1

U я. о
SCS
и

1
Яо

£

я ®
!  ^  2

f

Я S^ S0 ^

| |1 и
«  ^
1 §  
£ 1  
1  iв  я

S
Sя

ч

оа
3 1 

S i  g
и  о. ^

О

Я _
5-Р н н о ^ ю
о  а

ч

Тема 1: О бщ ие методы исследова
ния сырья и продуктов из гидро- 
бионтов

7 2 2 5 Тестирование

Тема 2: О днородная партия про
дукции 6 1 1 5 Тестирование

Тема 3: М етоды  исследования 
свойств сырья и готовой продук
ции

20 5 1 4 15 Тестирование

Тема 4: О рганолептические м ето
ды исследования сырья и продук
ции

25 10 2 8 15 Тестирование

Тема 5: О рганометрия 7 2 2 5 Тестирование
Тема 6: И зм ерительны е методы 
исследования сырья и продукции 29 1 4 8 6 15 Тестирование

Тема 7: Х имические методы ис
следования сырья и продукции 50 3 4 18 16 16 Тестирование

Экзамен 36 36
Всего 180 68 34 34 76 36

Таблица 3 -  Тем атический план дисциплины  для обучаю щ ихся по заочной форме

Наименование тем

оа0
л

1

R
SнR
ЯЛРА
2я
о

п
<

Контактная ра
бота по видам 

учебных занятий
RЛ
Яя
i  2ИS а  о§sS
и

1
Яо
о

э  5 1! ̂  2 2 Q.
е

-й Я
§ ^
II:В ^
2 S я ®

пв  g

мммм
Я'й

0>1 1-
та S ■а ^б 1

О
-й
Я _
5-0 н h оюQ.1

Тема 1: О бщ ие методы исследова
ния сырья и продуктов из гидро- 
бионтов

20,5 0,5 0,5 20 Тестирование

Тема 2: О днородная партия про
дукции 20,5 0,5 0,5 20 Тестирование

Тема 3: М етоды  исследования 
свойств сырья и готовой продук-

20,5 0,5 0,5 20 Тестирование
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Наименование тем

OSо
лт
§

S
S
он
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<

Контактная ра
бота по видам 

учебных занятий
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§
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ции
Тема 4: О рганолептические м ето
ды исследования сырья и продук
ции

27,5 2,5 0,5 25 Тестирование

Тема 5: О рганометрия 22 2 20 Тестирование
Тема 6: И зм ерительны е методы 
исследования сырья и продукции 29 4 25 Тестирование

Тема 7: Х им ические методы ис
следования сырья и продукции 31 6 25 Тестирование

Экзамен
Всего 180 16 8 8 155 9

Таблица 4 -  Распределение учебны х часов по модулям  дисциплины  (4 курс, 7 семест р очной  
формы обучения)

Н аим енование вида 
учебной нагрузки

М одуль 1 М одуль 2 И того

Л екции 16 18 34
Л абораторны е занятия 18 16 34
Семинарские (практические) занятия не предусмотрены не предусмотрены —
Самостоятельная работа 76 76
К урсовая работа —
Экзамен 36
Зачет —
И того в зачетн^1х  единицах 5
И того  ч асов 180

Таблица 5 -  Распределение учебн^зх часов по модулям  дисциплины  (4  курс заочной формы  
обучения)

Н аим енование вида учебной нагрузки И того часов
Л екции 8
Л абораторны е занятия 8
П рактические занятия —
Самостоятельная работа 155
К урсовая работа —
Экзамен 9
Зачет —
И того в зачетн^1х  единицах 5
И того  ч асов 180
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4.2. О п и сан и е  со д ер ж ан и я  д и с ц и п л и н ы  по м одул ям  

Д и с ц и п л и н а р н ы й  м о д у л ь  1.

Л е к ц и я  1.1. ВВЕДЕН И Е. О БЩ И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  С Ы РЬЯ  И  П РО Д У К ТО В 
И З ГИ Д РО БИ О Н ТО В
Рассматриваемые в^^росы
Предмет, цели и задачи дисциплины. И сследование сырья и готовой продукции как фактор, 
влияю щ ий на соверш енствование качества пищев^гх продуктов и развитие пищ евы х техно
логий.
Свойства сырья и готовой продукции: классиф икация свойств сырья и готовой продукции; 
свойства, характеризую щ ие скоропортящ ую ся продукцию ; свойства, характеризую щ ие про
дукцию  длительного хранения; продукты  питания как м атрица нутриентов; классиф икация 
основны х нутриентов, определяю щ их состав и свойства сырья и готовой продукции.

Л е к ц и я  1.2. О Д Н О РО Д Н А Я  П А РТИ Я  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
П онятие и требования к однородной партии продукции.
П онятия: выборка, общ ий, средний, лабораторны й образец продукции.
П равила и методы отбора проб от однородной партии продукции разного агрегатного состо
яния и подготовка к исследованию .
О ценка достоверности результатов исследования.

М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СВО Й СТВ СЫ РЬЯ И  ГО ТО В О Й  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
К лассиф икация методов исследования: экспериментальны е, расчетные, органолептические, 
социологические, экспертные.
С тандартные методы исследования, их значение.
П онятие и значение арбитражн^гх, оперативн^гх и экспресс-методов исследования сырья и 
продукции.
П ричины, влияю щ ие на точность результатов анализа.

Л аб ор ат о р ная  р аб о т а  1 .1 .-1 .2 . П одготовка проб к исследованию  [5; С. 6-12]
Выполнение работы, оформление письменного отчета, защита лабораторной работы в 
диалоговом режиме.

Л е к ц и я  1.3. О РГА Н О Л ЕП ТИ Ч ЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  
П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
О бщ ая характеристика органолептических методов исследования: значение органолептиче
ских методов оценки качества сырья, вспом огательны х материалов и продукции; структура и 
терм инология органолептических показателей качества основны х видов продукции.
Техника органолептической оценки качества: техника определения внеш него вида, вкуса, з а 
паха, консистенции.
Н ахож дение корреляционной зависим ости меж ду органолептическим и и инструм ентальны 
ми методами анализа.

Л аб ор ат о р ная  р аб о т а  1 .3 .-1 .6 . Сенсорны й метод исследования качества рыбн^хх продуктов 
[5; С. 12-23]
Выполнение работы, оформление письменного отчета, защита лабораторной работы в 
диалоговом режиме.

Л е к ц и я  1.4. О РГА Н О М ЕТРИ Я
Рассматриваемые вопросы 
В иды  балльны х шкал.

7



П остроение балльны х шкал. П рим енение проф ильного метода для представления органолеп
тической оценки качества сырья и продукции.

Л е к ц и я  1.5. И ЗМ ЕРИ ТЕЛЬН ^1Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  С Ы РЬЯ  И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
О бъемные методы, инструментальны е методы, их характеристика.
Ф изические методы и их значение при исследовании материалов, полуфабрикатов, сырья, 
готовой продукции.
П ринципы  и методы определения ф изических свойств сырья и продукции (цветность, мут
ность, показатель преломления, вязкость, активная кислотность, удельная, объемная и 
насыпная массы, массовы й состав).

Л аб ор ат о р ная  р аб о т а  1 .7 .-1 .9 . Ф изические методы исследования ры бы  и рыбн^гх продук
тов (температура плавления, застудневания, соотнош ение составны х частей консервов и пре
сервов, масса нетто, насыпная, удельная, объемная массы  и др.) [5; С. 24-32]
Выполнение работы, оформление письменного отчета, защита лабораторной работы в 
диалоговом режиме.

Л е к ц и я  1.6. И ЗМ ЕРИ ТЕЛЬН ^1Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  С Ы РЬЯ  И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
М етоды  и принципы определения относительной плотности (пикнометрический, ареометри- 
ческий) ж идких продуктов.
Реф рактометрические методы анализа.
К олорим етрические методы анализа.

Л е к ц и я  1.7. И ЗМ ЕРИ ТЕЛЬН ^1Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  С Ы РЬЯ  И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
Х ром атограф ические методы анализа (тонкослойная, газожидкостная, жидкостная).

Л е к ц и я  1.8. И ЗМ ЕРИ ТЕЛЬН ^1Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  С Ы РЬЯ  И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы 
А томно-адсорбционная спектроскопия 
Ф лю оресцентны й и эм иссионны й спектральны й анализ

С Р С  по модулю  1. П роработка теоретического материала, подготовка к лабораторны м  рабо
там  [5; С. 6 -32], подготовка к тестированию .
Тестирование

Тест
Какие методы исследования прим еняю тся при оценке качества продуктов из гидробионтов?

а) органолептические, ф изико-химические, физические;
б) органолептические, ф изико-химические, химические; биологические;
в) органолептические, ф изико-химические, физические; химические; 
биологические; биохимические; микроскопические, микологические, 
гельминтологические.

К ак называется м инимальная сила раздражения, способная вы зывать ощ ущ ения?
а) пороговая сила;
б) абсолю тны й порог;
в) порог;
г) комингс.

К то из учены х впервые предлож ил использовать терм ин «А Н А Л И ЗА ТО Р»
а) А.М . Иванов;
б) И.А. Сеченов;

8



в) И.П. Павлов.
Какие методы органолептического анализа использую тся для оценки качества продуктов их 
гидробионтов?

а) предпочтения;
б) одного образца;
в) парных сравнений;
г) треугольны х сравнений;
д) двупарны х сравнений;
е) тетраэдны х сравнений;
ж) расстановки сравнений;
з) разбавлений сравнений;
и) бальных шкал; 
к) профильный.

Н азовите субъективные факторы, влияю щ ие на достоверность оценок дегустаторов.
а) индивидуальны е особенности дегустатора;
б) особенности пищ евы х продуктов;
в) состояние дегустатора;
г) организация рабочего места;
д) особенности личности дегустатора.

К  субъективны м методам  исследования ры бы  и рыбны х продуктов относятся:
а) органолептический;
б) биологический;
в) физический;
г) расчетный;
д) социологический;
е) химический.

П реим ущ ества органометрического метода исследования:
а) оперативность;
б) точность;
в) деш евизна;
г) объективность;
д) преимущ еств нет.

Д ля определения степени усвояем ости продукта прим еняю т метод:
а) органометрический;
б) физический;
в) расчетный;
г) экспертный;
д)социологический;
е) биологический.

В органометрии прим еняю т балльны е шкалы:
а) интервальные;
б) номинальные;
в) интегральные;
г) порядковые;
д) рациональные;
е) линейные;
ж) профильные.

К аким  порогом  восприятия долж ен обладать эксперт-дегустатор?
а) высоким;
б) низким;
в) средним.

К  качественным показателям  измерительны х приборов, влияю щ им  на достоверность из по
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казаний, относятся:
а) правильность;
б) точность;
в) чувствительность;
г) постоянство;
д) тем пература окруж аю щ его воздуха;
е) атмосферное давление.

Д ля определения каких качественн^зх показателей использую тся ареометр и пикнометр?
а) определения удельного веса;
б) определения плотности и прозрачности.

Ф отоэлементы  под действием  света даю т электрический ток, интенсивность которого про
порциональна

а) силе света;
б) концентрации вещ ества в растворе;
в) дисперсии света.

К то из учены х откры л хром атограф ический метод анализа?
а) И.П. Павлов;
б) М .С. Цвет.

Символом D обозначаю т
а) оптическую  плотность;
б) прозрачность раствора;
в) экстракцию .

К ритерием  для оценки аналитических достоинств количественны х определений являю тся:
а) точность;
б) мастерство экспериментатора;
в) воспроизводимость.

Термограф ический метод — это метод определения:
а) тем пературы  продукта;
б) содерж ания воды;
в) содерж ания сухих веществ.

М утность выражают:
а) в процентах;
б) в баллах;
в) в мг / см 3;
г) в сантиметрах;
д) в градусах;
е) в мг КОН;
ж) в миллиметрах.

Герм етичность консервной тары  определяю т методом:
а) химическим;
б) физическим;
в) тепловым;
г) биологическим.

Д ля определения скорости движ ения воздуха в суш ильной камере применяю т:
а) психрометры;
б) манометры;
в) тонометры;
г) вакуумметры;
д) анемометры.
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Д и с ц и п л и н а р н ы й  м одул ь  2.

Л е к ц и я  2.1. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
Роль хим ических методов в исследовании сырья, материалов, полуфабрикатов, консерван
тов, пищ евы х добавок, готовой продукции
М етоды  определения сухих вещ еств и влаги. О бщ ая характеристика методов. М етоды  опре
деления сухих вещ еств и влаги вы суш иванием. О пределение влаги методом дистилляции. 
О пределение растворим ы х сухих вещ еств реф рактометрическим  методом.

Л аб ор ат о р ная  р аб о т а  2 .1 .-2 .2 . И зучение методов определения сухих вещ еств и воды в сы 
рье и рыбн^гх продуктах [5; С. 32-39]
Выполнение работы, оформление письменного отчета, защита лабораторной работы в 
диалоговом режиме.

Л е к ц и я  2.2. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
М етоды  определения азотсодерж ащ их, вещ еств (общ его, белкового и небелкового азота, 
аминокислот, азот летучих оснований)
М етоды  определения показателей, характеризую щ их степень свеж ести ры бы  (аммиак, серо
водород, продукты  первичного распада белков).

Л аб о р а т о р н а я р аб о т а  2 .3 .-2 .4 . И зучение методов определения белка и азотист^зх веществ 
в сырье и ры бны х продуктах [5; С. 40-46]
Выполнение работы, оформление письменного отчета, защита лабораторной работы в 
диалоговом режиме.

Л е к ц и я  2.3. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
М етоды  определения ж ира . П оказатели, характеризую щ ие свойства ж ира (кислотное, йод
ное, перекисное числа, число омыления).
О пределение м ассовой доли ж ира в сырье и готовых продуктах.
М етоды  определения витаминов А, Д, Е.

Л аб ор ат о р ная  р аб о т а  2 .5 .-2 .6 . И зучение методов определения ж ира в сырье и рыбн^зх 
продуктах [5; С. 46-57]
Выполнение работы, оформление письменного отчета, защита лабораторной работы в 
диалоговом режиме.

Л е к ц и я  2.4. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
М етоды  определения минеральны х вещ еств и поваренной соли .
О пределение м ассовой доли золы  и ее щ елочности.
О пределение макро- и микроэлементов, хлоридов

Л аб ор ат о р ная  р аб о т а  2 .7 .-2 .8 . И зучение методов определения минеральн^зх вещ еств в сы 
рье и рыбн^гх продуктах [5; С. 57-66]
Выполнение работы, оформление письменного отчета, защита лабораторной работы в 
диалоговом режиме.

Л е к ц и я  2.5. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
О пределение чуж еродны х вещ еств неорганического характера (токсичные элем енты  -  ртуть,
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кадмий, свинец, медь, олово, цинк, мыш ьяк, железо).

Л е к ц и я  2.6. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
М етоды  определения кислот, буферности и ф ерментной активности.
О пределение титруем ой (общ ей), активной (рН) кислотности и летучих кислот.
О пределение буферности растворов (степень созревания соленой продукции и пресервов).

Л е к ц и я  2.7. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
М етоды  определения активности ферментов (протеолитических, окислительных, гидролити
ческих, промы ш ленны х ф ерм ентны х препаратов).

Л е к ц и я  2.8. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
М етоды  определения посторонних вещ еств. О пределение механических примесей (песок, 
известковые образования) и примесей неж ирового характера (отстой).
О пределение консервантов (сорбиновая кислота, бензойная кислота и бензойнокислы й 
натрий, сернистая кислота).

Л е к ц и я  2.9. Х И М И ЧЕС К И Е М ЕТОДА! И С С Л ЕД О В А Н И Я  СЫ РЬЯ И  П РО Д У К Ц И И
Рассматриваемые вопросы
О пределение синтетических антиоксидантов (ионол).
О пределение гистамина. О пределение пестицидов, радионуклидов.

С Р С  по модулю  2. П роработка теоретического материала, подготовка к лабораторны м  рабо
там  [5; С. 32-66], подготовка к тестированию .
Тестирование

Тест
П ри определении буферности пресервов использую т метод:

а) аргентометрии;
б) комплексонометрии;
в) меркурометрии;
г) нейтрализации;
д) перманганатометрии;
е) йодометрии.

П ри определении массовой доли поваренной соли в ры бны х консервах в том атном  соусе и с 
пользую т метод:

а) аргентометрии;
б) комплексонометрии;
в) меркурометрии;
г) нейтрализации;
д) перманганатометрии;
е) йодометрии.

Общ ую кислотность выражают:
а) в процентах;
б) в баллах;
в) в мг / см 3;
г) в сантиметрах;
д) в градусах;
е) в мг КОН;
ж) в градусах Цельсия.
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К ислотное число ж ира характеризует:
а) степень окисления;
б) степень расщ епления до аминокислот;
в) степень расщ епления до глицерина и свободных ж ирны х кислот;
г) степень гидролиза.

Степень окисления ж ира характеризуется:
а) числом  омыления;
б) перекисным числом;
в) йодны м числом;
г) кислотны м  числом;
д) числом  Авогадро.

П ри определении содерж ания белка прим еняю т катализаторы:
а) м едны й купорос;
б) сульфат калия;
в) раствор крахмала;
г) бихромат калия;
д) сернокислы й калий;
е) сульф ат меди.

П ри определении степени созревания соленой ры бы  использую т метод:
а) аргентометрии;
б) комплексонометрии;
в) меркурометрии;
г) нейтрализации;
д) перманганатометрии;
е) йодометрии.

П ри определении степени прокопченности ры бы  прим еняю т метод:
а) аргентометрии;
б) комплексонометрии;
в) фотоэлектроколориметрии;
г) меркурометрии;
д) нейтрализации;
е) перманганатометрии;
ж) йодометрии;
з) рефрактометрии;
и) поляриметрии.

Д ля определения сухих вещ еств прим еняю т метод:
а) вы суш ивания в суш ильном шкафу;
б) вы суш ивания на приборе Чижовой;
в) отгонки в ловуш ку Д ина и Старка;
г) рефрактометрии;
д) кондуктометрии;
е) полярографии.

П ри определении массовой доли протеина полученное количество азота:
а) ум нож аю т на коэф ф ициент 6,25;
б) делят на коэф ф ициент 6,25;
в) прибавляю т 62,5;
г) вы читаю т 6,25;
д) ум нож аю т на 100 %.
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5. У Ч Е Б Н О -М Е Т О Д И Ч Е С К О Е  О Б Е С П Е Ч Е Н И Е  Д Л Я  С А М О С Т О Я Т Е Л Ь Н О Й  
Р А Б О Т Ы  О Б У Ч А Ю Щ И Х С Я

В целом  внеаудиторная самостоятельная работа обучаю щ егося при изучении курса 
вклю чает в себя следую щ ие виды работ:

-  проработку (изучение) материалов лекций;
-  чтение и проработку реком ендованной основной и дополнительной литературы;
-  подготовку к лабораторны м  занятиям;
-  подготовку к тестированию ;
-  подготовку к текущ ем у и итоговому (промеж уточная аттестация) контролю  знаний по 

дисциплине (экзамен).
О сновная доля самостоятельной работы  обучаю щ ихся приходится на проработку реко

м ендованной литературы  с целью  освоения теоретического курса и подготовку к лаборатор
ным занятиям, тем атика которых полностью  охваты вает содерж ание курса. Самостоятельная 
работа по подготовке к лабораторны м  занятиям  предполагает умение работать с первичной 
информацией.

Для проведения лабораторны х занятий, для самостоятельной работы  использую тся 
учебно-методические пособия

Еф им ова М .В. М етоды  исследования ры бы  и ры бны х продуктов: М етодические указа
ния к лабораторны м  работам  для студентов направления 19.03.03 «П родукты  питания ж и
вотного происхож дения» очной и заочной форм обучения. — П етропавловск-Камчатский: 
КамчатГТУ , 2014. — 70 с.

Еф им ова М .В. М етоды  исследования ры бы  и рыбн^зх продуктов: П рограм м а курса и 
методические указания к изучению  дисциплины  для студентов направления 19.03.03 «П ро
дукты питания ж ивотного происхож дения» очной и заочной форм обучения. — П етропав- 
ловск-Камчатский: КамчатГТУ , 2014. — 23 с.

6. Ф О Н Д  О Ц Е Н О Ч Н Ы Х  С Р Е Д С Т В  Д Л Я  П Р О В Е Д Е Н И Я  П Р О М Е Ж У Т О Ч Н О Й  
А Т Т Е С Т А Ц И И  О Б У Ч А Ю Щ И Х С Я  П О  Д И С Ц И П Л И Н Е

1. К лассиф икация и характеристика нутриентов.
2. О пределение понятий: однородная партия продукции, выборка, общ ий образец, 

средний образец.
3. П равила отбора проб для сырья и продукции разных агрегатн^зх состояний.
4. О бщ ая характеристика экспериментальн^зх, экспертн^зх, социологических методов.
5. П онятия арбитражных, оперативны х и экспресс-методов исследования.
6. С енсорные способности человека.
7. Х арактеристика сенсорнного метода оценки качества.
8. П орог восприятия.
9. П равила проведения дегустаций.
10. Требования, предъявляемы е к дегустаторам.
11. Х арактеристика органометрического анализа.
12. В иды  балльны х шкал.
13. Требования, предъявляемы е к экспертам.
14. Техника определения внеш него вида, запаха, вкуса, консистенции.
15. П реим ущ ества и недостатки органолептических методов анализа.
16. П реим ущ ества и недостатки ф изических методов анализа.
17. М етодика определения относительной плотности различны ми методами.
18. Х арактеристика поляриметрического метода исследования.
19. Х арактеристика реф рактометрического м етода исследования.
20. Х арактеристика фотоколорим етрического метода исследования.
21. Х арактеристика хром атограф ических методов исследования.
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22. Х арактеристика спектроф отом етрических методов исследования.
23. Х арактеристика флю оресцентн^зх методов исследования.
24. Х арактеристика ионометрических методов исследования.
25. М етодика определения содерж ания ф енолов в копченой рыбе.
26. П реим ущ ества и недостатки хим ических методов исследования.
27. М етодика определения массовой доли воды разны м и методами.
28. М етодика определения массовой доли поваренной соли разны м и методами.
29. О характеризуйте методы определения азотсодерж ащ их веществ.
30. М етодика определения массовой доли ж ира разны м и методами.
31. П оказатели, определяемы е при оценке свежести рыбы.
32. Сущ ность метода определения массовой доли золы.
34. М етоды  определения посторонних веществ.

7. Р Е К О М Е Н Д У Е М А Я  Л И Т Е Р А Т У Р А

О сновная лит ерат ура
1. Н иколаенко О.А., Ш окина Ю .В., В олченко В.И. М етоды  исследования ры бы  и рыб- 

н^1х продуктов. -  СПб.: ГИ О РД , 2011. -  176 с. (гриф У М О ) (10 экз.).

Д о по л н и т ел ь н ая  лит ерат ура
2. Вы товтов А.А. Теоретические и практические основы  органолептического анализа 

продуктов питания: учеб. пособие. -  СПб.: ГИОРД, 2010. -  232 с. (25 экз.).
3. Раннев Г.Г., Тарасенко А.П. М етоды  и средства измерений: учебник. -  М.: Академия, 

2010. -  336 с. (20 экз.).
4. Сенсорны й анализ продуктов из гидробионтов / Г.Н. Ким, И.Н. Ким, Т.М . С аф роно

ва, Е.В. М егеда. -  М.: Колос, 2008. -  534 с. (гриф Ф АР) (72 экз.).

М ет о д и ч е ски е  у ка з а н и я  по дисц ипл ине
5. Еф им ова М .В. М етоды  исследования ры бы  и рыбны х продуктов: М етодические ука

зания к лабораторны м  работам  для студентов направления 19.03.03 «П родукты  питания ж и
вотного происхож дения» очной и заочной форм обучения. -  П етропавловск-Камчатский: 
КамчатГТУ , 2014. -  70 с.

6. Еф им ова М .В. М етоды  исследования ры бы  и рыбн^зх продуктов: П рограм м а курса 
и методические указания к изучению  дисциплины  для студентов направления 19.03.03 «П ро
дукты питания ж ивотного происхож дения» очной и заочной форм обучения. -  П етропав- 
ловск-Камчатский: КамчатГТУ , 2014. -  23 с.

8. П Е Р Е Ч Е Н Ь  Р Е С У Р С О В  И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н О -Т Е Л Е К О М М У Н И К А Ц И О Н Н О Й
С Е Т И  « И Н Т Е Р Н Е Т »

1. ГО С Т 7636. Рыба, морские млекопитаю щ ие, морские беспозвоночны е и продукты  их 
переработки. М етоды  испытаний: [Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: 
http://standartgost.ru/g/ГО С Т_7636-85

2. ГО С Т 7631. Рыба, неры бны е объекты  и продукция из них. М етоды  определения ор 
ганолептических и ф изических показателей: [Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: 
http://yandex.ru/search/?lr=78& m sid=22896.4278.1446863797.24532& oprnd=1316495779& text=  
% D 0% B 3% D 0% B E% D  1% 81% D 1% 82+7631 -2008& suggest_reqid=173788121443084 
76439855214292764& csg=3634% 2C 15658% 2C 9% 2C 12% 2C 2% 2C 0% 2C 0

3. Л абораторны й практикум по ветеринарно-санитарной экспертизе рыбы: 
[Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: http://gigabaza.ru/doc/63144.htm l

4. М етоды  определения свеж ести рыбы: [Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: 
http://5fan.ru/w ievjob.php?id=26594
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5. Российское образование. Ф едеральны й портал: [Электронный ресурс]. -  Реж им  до
ступа: http://w w w .edu.ru

6. Э лектронно-библиотечная система «eLibrary»: [Электронный ресурс]. -  Реж им  до
ступа: http://w w w .elibrary.ru

7. Э лектронно-библиотечная система «Буквоед»: [Электронный ресурс]. -  Реж им  до
ступа: http://91.189.237.198:8778/poisk2.aspx

8. Электронны е каталоги АИ БС М А РКSQ L: «Книги», «Статьи», «Д иссертации», 
«У чебно-м етодическая литература», «А вторефераты», «Д епозитарны й фонд»: [Электронный 
ресурс]. -  Реж им  доступа: http://w w w .vzfei.ru/rus/library/elect lib.htm

9. Э лектронная библиотека диссертаций РГБ: [Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: 
h ttp://w w w .diss.rsl.ru

9. М Е Т О Д И Ч Е С К И Е  У К А З А Н И Я  Д Л Я  О Б У Ч А Ю Щ И Х С Я  П О  О С В О Е Н И Ю
Д И С Ц И П Л И Н Ы

М етодика преподавания дисциплины  предполагает чтение лекций, проведение лабора
торны х занятий, групповых и индивидуальны х консультаций по отдельным специфическим  
проблемам дисциплины. П редусмотрена самостоятельная работа обучаю щ ихся, а такж е про
хож дение аттестационны х испы таний пром еж уточной аттестации (экзамен).

В ходе лекций студентам  следует подготовить конспекты  лекций: кратко, схематично, 
последовательно фиксировать основны е положения, выводы, ф ормулировки, обобщ ения; 
помечать важ ны е мысли, вы делять клю чевы е слова, термины; проверять терм ины  и понятия 
с помощ ью  энциклопедий, словарей, справочников с вы писы ванием  толкований в тетрадь; 
обозначить вопросы, термины, материал, которы й вы зы вает трудности, пометить и попы 
таться найти ответ в реком ендуемой литературе. Если самостоятельно не удается разобрать
ся в материале, необходимо сформулировать вопрос и задать преподавателю  на консульта
ции, на лабораторном  занятии. У делить внимание понятиям, которые обозначены  обязатель
ными, для каж дой тем ы  дисциплины.

У чебные занятия лабораторного типа вклю чаю т в себя вы полнение работы, оф ормле
ние письменного отчета, защ иту работы  в диалоговом  режиме.

В ходе групповых и индивидуальны х консультаций обучаю щ иеся им ею т возмож ность 
получить квалиф ицированную  консультацию  по организации самостоятельного управления 
собственной деятельностью  на основе анализа имею щ егося у студента опы та обучения, ис
пользуемы х учебны х стратегий, через обсуж дение сильных сторон и ограничений стиля 
учения, а такж е поиск ресурсов, предоставляем^хх вузом для достиж ения намеченных р е 
зультатов; для реш ения учебны х задач, для подготовки к интерактивны м занятиям , для под
готовки к контрольны м  точкам, в том  числе итоговой; детально прорабаты вать возникаю щ ие 
проблемные ситуации, осущ ествлять поиск вариантов их реш ения, определять преимущ ества 
и ограничения используемы х средств для реш ения поставленны х учебны х задач, обнаруж и
вать необходим ость изменения способов организации своей работы. О бучаю щ иеся имею т 
возмож ность получить квалиф ицированную  консультацию  по тем ам  дисциплины, вопросам, 
на которые обучаю щ ийся не смог самостоятельно найти ответ в реком ендуем ой литературе.

Самостоятельная работа обучаю щ егося по дисциплине вклю чает такие виды работы,
как:

-  составление конспектов основны х положений, понятий, определений, отдельных 
наиболее слож ных вопросов;

-  составление ответов на основны е вопросы изучаемых тем;
-  подготовку к лабораторны м  занятиям;
-  подготовку к тестированию .
В ходе самостоятельной работы  обучаю щ ийся долж ен систематически осущ ествлять 

самостоятельны й контроль хода и результатов своей работы, постоянно корректировать и 
соверш енствовать способы  ее выполнения.
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10. к у р с о в о й  п р о е к т  (Р А Б О Т А )

В ы полнение курсового проекта (работы) не предусмотрено учебны м  планом.

11. П Е Р Е Ч Е Н Ь  И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н Ы Х Т Е Х Н О Л О Г И Й , И С П О Л Ь З У Е М Ы Х  П Р И  
О С У Щ Е С Т В Л Е Н И И  О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н О Г О  П Р О Ц Е С С А  П О  Д И С Ц И П Л И Н Е , 

В К Л Ю Ч А Я  П Е Р Е Ч Е Н Ь  П Р О Г Р А М М Н О Г О  О Б Е С П Е Ч Е Н И Я  И  
И Н Ф О Р М А Ц И О Н Н О -С П Р А В О Ч Н Ы Х  С И С Т Е М

11.1 П е р е ч ен ь  и н ф о р м а ц и о н н ы х  тех н о л о ги й , и сп о л ьзу ем ы х  п ри  о сущ ествл ен и и  
о б р азо вател ьн о го  процесса

-  электронны е образовательны е ресурсы, представленны е в п. 8 рабочей программ ы  
дисциплины;

-  использование электронны х презентаций;
-  изучение нормативн^зх документов на оф ициальном  сайте ф едерального органа и с

полнительной власти, проработка документов;
-  интерактивное общ ение с обучаю щ имися и консультирование посредством  электрон

ной почты.

11.2 П е р е ч ен ь  п р о гр ам м н о го  об есп еч ен и я , и сп ол ьзуем ого  п р и  о сущ ествл ен и и  об
р а зо в а те л ь н о го  процесса

П ри освоении дисциплины  используется лицензионное программное обеспечение:
-  текстовы й редактор M icrosoft W ord;
-  презентационны й редактор M icrosoft Pow erPoint.

11.3 П е р е ч ен ь  и н ф о р м а ц и о н н о -сп р ав о ч н ы х  систем
-  справочно-правовая система К онсультант-плю с http://w w w .consultant.ru/online
-  справочно-правовая система Г арант http://w w w .garant.ru/online

12. М А Т Е Р И А Л Ь Н О -Т Е Х Н И Ч Е С К О Е  О Б Е С П Е Ч Е Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Для проведения занятий лекционного типа, групповых и индивидуальны х консульта
ций, текущ его контроля и промеж уточной аттестации использую тся учебны е аудитории 6
319, 6-308, 6-407 с комплектом  учебной мебели.

Для проведения лабораторного занятий использую тся учебны е лаборатории 6-302 и 6
304, оснащ енны х лабораторной мебелью , классной доской, лабораторны ми приборами, л а 
бораторной посудой, хим ическим и реактивами.

Для самостоятельной работы  обучаю щ ихся использую тся кабинеты  6-214 и 6-314; каж 
дый оборудован комплектом  учебной мебели, двумя ком пью терам и с доступом  в инф орм а
ционно-телекоммуникационную  сеть «И нтернет» и в электронную  инф орм ационно
образовательную  среду организации, принтером  и сканером.

Технические средства обучения для представления учебной инф ормации больш ой 
аудитории вклю чаю т аудиторную  доску, м ультим едийное оборудование (ноутбук, проектор, 
мобильны й экран).

К ом плект раздаточного м атериала (технические документы  на пищ евы е продукты, п и 
щ евые добавки, специи и пряности, ГО С Т ы  на методы анализа).
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Д О П О Л Н Е Н И Я  И  И З М Е Н Е Н И Я  В Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е

Д о п о л н ен и я  и и зм ен ен и я  в  раб очей  п р о гр а м м е  з а _______/_____ у ч еб н ы й  год
В рабочую  программу по дисциплине «М етоды  исследования ры бы  и ры бны х продук

тов» для направления подготовки 19.03.03 «П родукты  питания ж ивотного происхож дения» 
вносятся следую щ ие дополнения и изменения:

Д ополнения и изменения внес
(должность, Ф.И.О., подпись)

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании каф едры  «Технологии 
пищ евых производств»
«___»___________________ 202__ г.

Заведую щ ий кафедрой ___________________ /  /
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