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1 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных спланируемыми результатами освоения образовательной программы
В результате освоения ОПОП магистратуры обучающийся должен овладеть следующимирезультатами обучения по дисциплине:

Код и наименованиекомпетенции
Индикаторыдостижениякомпетенции

Планируемые результаты освоениядисциплины
Указаниераздела (-ов) дисциплины,где предусмотрено освоениекомпетенцииУК-1. Способеносуществлятькритический анализпроблемныхситуаций на основесистемногоподхода,вырабатыватьстратегию действий.

УК-1.1. Знаетметоды системногои критическогоанализа, методикиразработкистратегии действийдля выявления ирешенияпроблемнойситуации.

Знать:- проблемы, задачи и методысовременных направлений научныхисследований в областипереработки водных биоресурсов;- способы осуществления поиска,критического анализа и синтезаинформации;- методы генерирования новыхидей при решенииисследовательских и практическихзадач, в том числе вмеждисциплинарных областях;- понятия и основные принципы,отличительные особенностиверификации и валидации всистеме менеджмента качества.Уметь:- осуществлять сбор исистематизацию информации,- применять аналитические истатистические методы обработкиэкспериментальных данных.Владеть:- принципами и методамисистемного подхода для решенияпоставленных задач;- методами оценки эффективностисистемы качества и безопасностисырья с помощью валидации иверификации.

Темы 1, 2

ПК-4. Способенразрабатыватьновые технологиипродуктов питанияиз водныхбиоресурсов имероприятия посовершенствованиютехнологическихпроцессовпроизводствапродукцииразличногоназначения.

ПК-4.1. Владеетметодамифизического,химического,биологическогоанализа сырья,полуфабрикатов иготовых продуктовиз водныхбиоресурсов.

Знать:- регламенты и стандарты пообеспечению безопасностиразрабатываемых технологий ипродуктов питания;- методы выполнениятеоретических иэкспериментальных исследований;- организационные основытехнологического нормирования иконтроля качества.Уметь:- формулировать научно-техническую задачу в сферепрофессиональной деятельности наоснове знания проблем отрасли иопыта их решения;- рассчитывать нормы отходов приразделке гидробионтов;- проводить экспертизу продукциииз ВБР по ее основнымхарактеристиками, в том числе с

Темы 1-6



точки зрения микробиологии.Владеть:- способностью ставить задачиисследования, выбирать методыэкспериментальной работы,оценивать и интерпретироватьполученные результаты;- современными методамиопределения показателей качестваи безопасности сырья,полуфабрикатов и готовыхпродуктов из водных биоресурсов;- навыками решения задач вобласти экспертизы иидентификации пищевыхпродуктов из ВБР.- навыками обобщения полученныхрезультатов в контексте ранеенакопленных в науке знаний.
2 Место дисциплины в структуре образовательной программы
Дисциплина относится к части ОПОП, формируемой участниками образовательныхотношений.Изучению дисциплины предшествует освоение программ следующих дисциплин:«Управление качеством продуктов питания», «Инновационный менеджмент», «Методологияпроектирования продуктов питания из водных биоресурсов».Успешное освоение материала дисциплины в рамках установленных компетенций даствозможность обучающимся продолжить освоение образовательной программы и успешноприступить к изучению дисциплин: «Технология продуктов заданного химического состава иструктуры», «Право интеллектуальной собственности», «Сенсорный анализ продуктов изводных биоресурсов» и при выполнении выпускной квалификационной работы.
3 Объем дисциплины в зачетных единицах
Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 часов.
4 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указаниемотведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий
4.1 Структура дисциплины
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Семестр 2 (очная и заочная формы обучения)Тема 1. Основыидентификационнойдеятельности, цели,задачи. Экспертиза
6 4 4 2 0 0 4 2



продуктов из ВБР.Фальсификация.Тема 2. Классификациясвойств рыбного сырьяи рыбных продуктов.Классификация методовисследования пищевыхпродуктов.
12 6 4 2 6 1 1 0 5 6

Тема 3.Идентификационнаяэкспертизаохлажденных имороженых продуктовиз ВБР. Общие испецифичныеидентифицирующиепризнаки охлажденныхи мороженых продуктовиз ВБР.

16 8 4 4 8 1 0 1 13 2

Тема 4. Оценкасоответствия качества иэкспертиза подлинностисоленой, копченой исушеной продукции изВБР.
18 14 8 6 4 2 1 1 12 4

Тема 5.Идентификационнаяэкспертиза консервов изВБР. Общие испецифичныеидентифицирующиепризнаки консервов изВБР.

18 14 8 6 4 2 1 1 14 2

Тема 6. Идентификацияособо ценных продуктовиз ВБР: икры красной ичерной, лососевых иосетровых видов рыб.
18 14 8 6 4 2 1 1 14 2

Консультации 2 2 2Контроль 18 18 9 9Всего часов в семестре 108 60 36 24 28 - - 2 18 8 4 4 71 - 18 2 9Всего часов подисциплине 108 60 36 24 28 - - 2 18 8 4 4 71 - 18 2 9
4.2 Содержание лекций

№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочнаяТема 1. Основы идентификационной деятельности, цели, задачи. Экспертиза продуктов из ВБР.Фальсификация.

1-2

Общие положения об идентификации товаров. Определение термина –идентификация. Предмет и задачи идентификации. Объекты идентификации.Структура и классификация идентификации. Виды, способы и методыидентификации. Критерии и показатели идентификации. Экспертиза подлинноститовара. Возникновение фальсификации. Объекты фальсификации. Виды, средстваи способы фальсификации. Контрафакция. Ответственность за фальсификацию.Подтверждение соответствия установленным требованиям.

4 0

Тема 2. Классификация свойств рыбного сырья и рыбных продуктов. Классификация методовисследования пищевых продуктов.
3 Физико-химические методы исследования качества рыбы и рыбной продукции.Биохимические методы анализа пищевых продуктов. Полимеразная цепная 2 0,5



реакция в исследованиях качества и безопасности пищевых продуктов.Биологические методы исследования пищевых.
4 Микробиологические методы исследования безопасности рыбного сырья ирыбопродуктов. Микрофлора водных биологических ресурсов. Влияниетехнологической обработки на микрофлору гидробионтов. 2 0,5

Тема 3. Идентификационная экспертиза охлажденных и мороженых продуктов из ВБР. Общие испецифичные идентифицирующие признаки охлажденных и мороженых продуктов из ВБР.
5

Виды деятельности по оценке соответствия качества охлажденных и мороженыхпродуктов из ВБР. Идентификационная экспертиза охлажденных и мороженыхпродуктов из ВБР. Общие и специфичные идентифицирующие признакиохлажденных и мороженых продуктов из ВБР.
2 0

6 Способы и методы обнаружения, фальсифицированных охлажденных имороженых продуктов из ВБР. Этапы борьбы с фальсификацией охлажденных имороженых продуктов из ВБР. 2 0
Тема 4. Оценка соответствия качества и экспертиза подлинности соленой, копченой и сушеной продукциииз ВБР.
7-8

Виды деятельности по оценке соответствия качества соленой, копченой и сушенойпродукции из ВБР. Идентификационная экспертиза соленой, копченой и сушенойпродукции из ВБР. Общие и специфичные идентифицирующие признаки соленой,копченой и сушеной продукции из ВБР.
4 0

9-10 Способы и методы обнаружения фальсифицированной соленой, копченой исушеной продукции из ВБР. Этапы борьбы с фальсификацией соленой, копченойи сушеной продукции из ВБР. 4 1
Тема 5. Идентификационная экспертиза консервов из ВБР. Общие и специфичные идентифицирующиепризнаки консервов из ВБР.
11-12 Виды деятельности по оценке соответствия качества консервов из ВБР.Идентификационная экспертиза консервов из ВБР. Общие и специфичныеидентифицирующие признаки консервов из ВБР. 4 0
13-14 Способы и методы обнаружения фальсифицированных консервов из ВБР. Этапыборьбы с фальсификацией консервов из ВБР. 4 1
Тема 6. Идентификация особо ценных продуктов из ВБР: икры красной и черной, лососевых и осетровыхвидов рыб.
15-16 Способы и методы обнаружения фальсифицированной красной и черной икры.Этапы борьбы с фальсификацией икры. 4 0
17-18 Способы и методы обнаружения фальсифицированной продуктов из лососевых иосетровых видов рыб. Этапы борьбы с фальсификацией данного вида продукции. 4 1
Всего часов в семестре 36 4Всего часов 36 4

4.3 Темы лабораторных занятий
№ Наименование темы Количество часов поформам обученияочная заочнаяТема 2. Классификация свойств рыбного сырья и рыбных продуктов. Классификация методовисследования пищевых продуктов.1 Физико-химические методы исследования качества рыбы и рыбной продукции. 2 0Тема 3. Идентификационная экспертиза охлажденных и мороженых продуктов из ВБР. Общие испецифичные идентифицирующие признаки охлажденных и мороженых продуктов из ВБР.

2-3
Идентификационная экспертиза охлажденных и мороженых продуктов из ВБР.Общие и специфичные идентифицирующие признаки охлажденных и мороженыхпродуктов из ВБР. Способы и методы обнаружения, фальсифицированныхохлажденных и мороженых продуктов из ВБР. Этапы борьбы с фальсификациейохлажденных и мороженых продуктов из ВБР.

4 1

Тема 4. Оценка соответствия качества и экспертиза подлинности соленой, копченой и сушеной продукциииз ВБР.

4-6
Идентификационная экспертиза соленой, копченой и сушеной продукции из ВБР.Общие и специфичные идентифицирующие признаки соленой, копченой исушеной продукции из ВБР. Способы и методы обнаруженияфальсифицированной соленой, копченой и сушеной продукции из ВБР. Этапыборьбы с фальсификацией соленой, копченой и сушеной продукции из ВБР.

6 1

Тема 5. Идентификационная экспертиза консервов из ВБР. Общие и специфичные идентифицирующие



признаки консервов из ВБР.
7-9

Идентификационная экспертиза консервов из ВБР. Общие и специфичныеидентифицирующие признаки консервов из ВБР.Способы и методы обнаружения фальсифицированных консервов из ВБР. Этапыборьбы с фальсификацией консервов из ВБР.
6 1

Тема 6. Идентификация особо ценных продуктов из ВБР: икры красной и черной, лососевых и осетровыхвидов рыб.
10 Способы и методы обнаружения фальсифицированной красной и черной икры.Этапы борьбы с фальсификацией икры. 2 1

11-12 Способы и методы обнаружения фальсифицированной продуктов из лососевых иосетровых видов рыб. Этапы борьбы с фальсификацией данного вида продукции. 4 0
Всего часов в семестре 24 4Всего часов 24 4

4.4 Темы практических занятий
Практические занятия не предусмотрены учебным планом.
4.5 Темы семинарских занятий
Семинарские занятия не предусмотрены учебным планом.
5 Самостоятельная работа обучающихся

Раздел
Трудоемкостьсамостоятельнойработы, час. Содержание работы

очная заочнаяТема 1. Основыидентификационнойдеятельности, цели, задачи.Экспертиза продуктов из ВБР.Фальсификация. 2 4

Объекты идентификации. Структура и классификацияидентификации. Виды, способы и методыидентификации. Критерии и показателиидентификации. Экспертиза подлинности товара.Возникновение фальсификации. Объектыфальсификации. Виды, средства и способыфальсификации. Контрафакция. Ответственность зафальсификацию. Подтверждение соответствияустановленным требованиям.Тема 2. Классификация свойстврыбного сырья и рыбныхпродуктов. Классификацияметодов исследования пищевыхпродуктов. 6 5

Классификация методов исследования пищевыхпродуктов. Отбор проб для органолептических методовоценки качества рыбы и рыбной продукции.Органолептические (сенсорные) методы исследованиясвойств рыб и рыбных продуктов. Физико-химическиеметоды исследования качества рыбы и рыбнойпродукции. Микробиологические методы исследованиякачества рыбного сырья и рыбопродуктов.Тема 3. Идентификационнаяэкспертиза охлажденных имороженых продуктов из ВБР.Общие и специфичныеидентифицирующие признакиохлажденных и мороженыхпродуктов из ВБР.

8 13
Виды деятельности по оценке соответствия качестваохлажденных и мороженых продуктов из ВБР.Идентификационная экспертиза охлажденных имороженых продуктов из ВБР. Общие и специфичныеидентифицирующие признаки охлажденных имороженых продуктов из ВБР.

Тема 4. Оценка соответствиякачества и экспертизаподлинности соленой, копченой исушеной продукции из ВБР. 4 12
Виды деятельности по оценке соответствия качествасоленой, копченой и сушеной продукции из ВБР.Идентификационная экспертиза соленой, копченой исушеной продукции из ВБР. Общие и специфичныеидентифицирующие признаки соленой, копченой исушеной продукции из ВБР.Тема 5. Идентификационнаяэкспертиза консервов из ВБР. 4 14 Виды деятельности по оценке соответствия качестваконсервов из ВБР. Идентификационная экспертиза



Общие и специфичныеидентифицирующие признакиконсервов из ВБР.
консервов из ВБР. Общие и специфичныеидентифицирующие признаки консервов из ВБР.

Тема 6. Идентификация особоценных продуктов из ВБР: икрыкрасной и черной, лососевых иосетровых видов рыб. 4 14
Способы и методы обнаружения фальсифицированнойкрасной и черной икры. Этапы борьбы сфальсификацией икры.Способы и методы обнаружения фальсифицированнойпродуктов из лососевых и осетровых видов рыб. Этапыборьбы с фальсификацией данного вида продукции.Контроль 9 Подготовка к экзамену.

Всего часов в семестре 28 71
6 Тематика курсового проектирования (курсовой работы)
Курсовое проектирование не предусмотрено учебным планом.
7 Методы обучения
Основными формами изучения дисциплины являются: чтение лекций, проведениелабораторных занятий, самостоятельная работа студентов, консультаций по отдельным(наиболее сложным) специфическим проблемам дисциплины.Основным методом изучения дисциплины являются лекции, которые проводятся влекционных аудиториях с использованием наглядных пособий и интерактивных средств. Налекциях используется мультимедийное презентационное оборудование для демонстрациииллюстративного материала, таблиц и схем, основных тезисов и выводов по теме. По каждойтеме составляется перечень контрольных вопросов, которые выносятся на самостоятельноеизучение студентов. В ходе лекций проводится экспресс-тестирование студентов по материаламраздела. Студент по конспекту лекций и рекомендованной литературе в течение семестрасамостоятельно готовится к аудиторным занятиям.Лабораторные занятия проводятся в специализированной лаборатории. В результатевыполнения лабораторных работ студенты получают практические навыки технологическогонормирования различных групп продукции из гидробионтов, со справочной и другойтехнической литературой, оформления технических отчетов. Перед лабораторными занятиямипреподаватель дает пояснения об особенностях выполнения работы и содержании отчета. Послепредъявления оформленного отчета (индивидуального для каждого студента) в рамках времени,отведенного на лабораторные занятия, производится защита работы.Из интерактивных форм обучения используется метод дискуссии, смысл которого в обменевзглядами по конкретной теме. Это активный метод, позволяющий научиться отстаивать своемнение и слушать других. Метод дискуссии используется на собеседованиях по обсуждениюитогов выполнения заданий, когда студентам нужно высказаться. Дискуссия требуетсоответствующей предварительной подготовки и теоретических знаний, умения анализироватьи логичности изложений своей позиции. Дискуссии упорядочивают и закрепляют знания.Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой лабораторных работ.
8 Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточнойаттестации обучающихся по дисциплине
Приведен в обязательном приложении к рабочей программе.
9 Перечень учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины

Наименование Количествоэкземпляровв библиотеке



ФГБОУ ВО «КГМТУ»1. Бессонова, Л. П. Метрология, стандартизация и подтверждение соответствия продуктовживотного происхождения : учебник и практикум для вузов / Л. П. Бессонова,Л. В. Антипова ; под редакцией Л. П. Бессоновой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва :Издательство Юрайт, 2022. — 636 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-12031-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —URL: https://urait.ru/bcode/4912602. Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для вузов /А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 241 с. —(Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14087-3. — Текст : электронный //Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/5196483. Иванова, Е. Е. Технология морепродуктов : учебное пособие для вузов / Е. Е. Иванова,Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИздательствоЮрайт, 2023. — 208 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08750-5. — Текст :электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —URL: https://urait.ru/bcode/513973
10 Состав современных профессиональных баз данных и информационныхсправочных систем

Наименование информационного ресурса Ссылка на информационный ресурс
Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ» http://lib.kgmtu.ru/Образовательная платформа Юрайт https://urait.ru/Государственная система правовой информации - официальныйинтернет-портал правовой информации http://pravo.gov.ru/
Справочная правовая система «Консультант Плюс» http://www.consultant.ru/Электронная библиотека учебной литературы http://www.twirpx.com/

11 Перечень программного обеспечения, используемого при осуществленииобразовательного процесса по дисциплине

Наименование программного продукта
Назначение (базы и банкиданных, тестирующиепрограммы, практикум,деловые игры и т.д.)

Тип продукта(полная лицензионная версия,учебная версия, демоверсияи т.п.)Операционная система (Microsoft Windows 10 Proили Microsoft Windows Professional 7 RussianUpgrade Academic OPEN 1 License No Level илиMicrosoft Windows Vista Business Russian UpgradeAcademic OPEN 1 License No Level)
Комплекс системных иуправляющих программ Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет (Microsoft Office Pro Plus 2016или Microsoft Office 2010 Russian Academic OPEN1 License No Level или Microsoft OfficeProfessional Plus 2007 Russian Academic OPEN 1License No Level)

Текстовый редактор,табличный редактор, редакторпрезентаций
Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет LibreOffice Текстовый редактор,табличный редактор, редакторпрезентаций
Свободно-распространяемоепрограммное обеспечение

12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществленияобразовательного процесса по дисциплине
1. Специализированные аудитории 316-1, 317-1, оснащенная необходимымтехнологическим оборудованием

Содержание практической (лабораторной)работы Оборудование, используемое в работе
Тема 2. Классификация свойств рыбногосырья и рыбных продуктов. Классификация Мультимедийный проектор или доска.Автоклав лабораторный.

https://urait.ru/bcode/491260
https://urait.ru/bcode/519648
https://urait.ru/bcode/513973


Содержание практической (лабораторной)работы Оборудование, используемое в работе
методов исследования пищевых продуктов. Печь обжарочная лабораторная.Установка коптильная лабораторная.Бланширователь лабораторный.Лаборатория посуда и инвентарь, химические реактивы согласнометодическим указаниям по выполнению лабораторных работ.Тема 3. Идентификационная экспертизаохлажденных и мороженых продуктов изВБР. Общие и специфичныеидентифицирующие признаки охлажденныхи мороженых продуктов из ВБР.

Мультимедийный проектор или доска.Автоклав лабораторный.Печь обжарочная лабораторная.Установка коптильная лабораторная.Бланширователь лабораторный.Лаборатория посуда и инвентарь, химические реактивы согласнометодическим указаниям по выполнению лабораторных работ.Тема 4. Оценка соответствия качества иэкспертиза подлинности соленой, копченойи сушеной продукции из ВБР.
Мультимедийный проектор или доска.Автоклав лабораторный.Печь обжарочная лабораторная.Установка коптильная лабораторная.Бланширователь лабораторный.Лаборатория посуда и инвентарь, химические реактивы согласнометодическим указаниям по выполнению лабораторных работ.Тема 5. Идентификационная экспертизаконсервов из ВБР. Общие и специфичныеидентифицирующие признаки консервов изВБР.

Мультимедийный проектор или доска.Автоклав лабораторный.Печь обжарочная лабораторная.Установка коптильная лабораторная.Бланширователь лабораторный.Лаборатория посуда и инвентарь, химические реактивы согласнометодическим указаниям по выполнению лабораторных работ.
13 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины
Рекомендации по освоению лекционного материала, подготовке к лекциямЛекции являются основным видом учебных занятий в высшем учебном заведении. В ходелекционного курса проводится изложение современных научных взглядов и освещениеосновных проблем изучаемой области знаний. Значительную часть теоретических знанийстудент должен получать самостоятельно из рекомендованных основных и дополнительныхинформационных источников (учебников, Интернет-ресурсов, электронной образовательнойсреды университета). В тетради для конспектов лекций должны быть поля, где по ходуконспектирования делаются необходимые пометки. В конспектах рекомендуется применятьсокращения слов, что ускоряет запись. Вопросы, возникшие в ходе лекций, рекомендуется делатьна полях и после окончания лекции обратиться за разъяснениями к преподавателю. Послеокончания лекции рекомендуется перечитать записи, внести поправки и дополнения на полях.Конспекты лекций рекомендуется использовать при подготовке к лабораторным работам,экзамену, контрольным тестам, при выполнении самостоятельных заданий.Рекомендации по организации лабораторных работЛабораторные занятия проводятся в специализированной лаборатории. В результатевыполнения лабораторных работ студенты получают практические навыки технологическогонормирования различных групп продукции из гидробионтов, со справочной и другойтехнической литературой, оформления технических отчетов. Перед лабораторными занятиямипреподаватель дает пояснения об особенностях выполнения работы и содержании отчета. Послепредъявления оформленного отчета (индивидуального для каждого студента) в рамках времени,отведенного на лабораторные занятия, производится защита работы. Из интерактивных формобучения используется метод дискуссии, смысл которого в обмене взглядами по конкретнойтеме. Это активный метод, позволяющий научиться отстаивать свое мнение и слушать других.Метод дискуссии используется на собеседованиях по обсуждению итогов выполнения заданий,когда студентам нужно высказаться. Дискуссия требует соответствующей предварительной



подготовки и теоретических знаний, умения анализировать и логичности изложений своейпозиции. Дискуссии упорядочивают и закрепляют знания.Обязательным условием аттестации студента является выполнение всех предусмотренныхпрограммой лабораторных работ.Рекомендации по организации самостоятельной работыСамостоятельная работа студентов является важным компонентом их профессиональнойподготовки и включает в себя:- подготовку к аудиторным занятиям: подбор источников и литературы для выступления сдокладами и участия в дискуссиях по проблемам дисциплины;- составление конспектов основных положений, понятий, определений, отдельныхнаиболее сложных вопросов- подготовку к лабораторным занятиям;- написание контрольных работ;- подготовку к промежуточной аттестации (экзамену).В ходе самостоятельной работы студент должен систематически осуществлятьсамостоятельный контроль хода и результатов своей работы, постоянно корректировать исовершенствовать способы ее выполнения.
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