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АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины Б1.В.ДВ.02.02 для подготовки маги-

стров по направлению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, 

направленности Технология продуктов из водных биоресурсов и объектов аква-

культуры (квалификация выпускника – магистр) 

Цель освоения дисциплины  «Методы идентификации и выявления фальсифи-

кации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» – формирование у ма-

гистров необходимых базовых теоретических и практических знаний и приобретение 

умений и навыков по идентификации и фальсификации продуктов из водных биоре-

сурсов и объектов аквакультуры. Предметом дисциплины являются средства и спо-

собы фальсификации продуктов, методы их обнаружения, а также основные правила и 

процедуры проведения идентификации продуктов из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры. Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

ских и прикладных навыков в области производства идентификации и фальсификации 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры. Также формирование у магистров го-

товности к саморазвитию и самореализации, получению теоретических знаний и прак-

тических навыков, позволяющих им использовать на практике навыки и умения в 

научно-производственных работах, в управлении коллективом, влиять на формирова-

ние целей команды, воздействовать на ее социально-психологический климат в нуж-

ном для достижения целей направлении, оценивать объемы и качество результатов де-

ятельности.  

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина включена в базовую часть 

учебного плана по направлению подготовки 19.04.03 Продукты питания животного 

происхождения.  

Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освоения дис-

циплины формируются следующие компетенции: ПКос-4.1; ПКос-4.2; ПКос-1.4. 

Краткое содержание дисциплины: Дисциплина базируется на знаниях маги-

стров, полученных при изучении фундаментальных и части специальных дисциплин, 

строится на современных методах исследований при идентификации и выявлении 

фальсификации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры. Дисциплина 

охватывает широкий круг вопросов, связанных с приобретением знаний и умений ма-

гистров, необходимых для самостоятельного решения практических задач во время 

проведения идентификации и выявления фальсификации при производстве продуктов 

из водных биоресурсов и объектов аквакультуры. Дисциплина предусматривает овла-

дение магистрами средствами и способами выявления фальсификации сырья, мето-

дами ее обнаружения, а также основными правилами и процедурами проведения иден-

тификации продуктов из  водных биоресурсов и объектов аквакультуры. 

Основными методами изучения дисциплины является самостоятельная работа  ма-

гистров с учебной и научной литературой, периодическими изданиями, рекомендуе-

мыми учебной программой, а также аудиторные занятия – лекции и практические ра-

боты. 

Общая трудоемкость дисциплины: 108 часов / 5 зач. единиц, в том числе 8 часов 

практической подготовки. 

Промежуточный контроль: зачет и экзамен.  
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1. Цель освоения дисциплины 

Цель освоения дисциплины «Методы идентификации и выявления фальсифи-

кации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» – формирование у ма-

гистров необходимых базовых теоретических и практических знаний и приобретение 

умений и навыков по идентификации и фальсификации продуктов из водных биоре-

сурсов и объектов аквакультуры. Предметом дисциплины являются средства и спо-

собы фальсификации продуктов, методы ее обнаружения, а также основные правила и 

процедуры проведения идентификации продуктов из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры. Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

ских и прикладных навыков в области производства идентификации и фальсификации 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры. Также формирование у магистров го-

товности к саморазвитию и самореализации, получению теоретических знаний и прак-

тических навыков, позволяющих им использовать их на практике в научно-производ-

ственных работах, в управлении коллективом, влиять на формирование целей ко-

манды, воздействовать на ее социально-психологический климат в нужном для дости-

жения целей направлении, оценивать объемы качество результатов деятельности.  

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Методы идентификации и выявления фальсификации продуктов 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры» включена в перечень базовых дисци-

плин учебного плана. Дисциплина «Методы идентификации и выявления фальсифика-

ции продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» реализуется в соответ-

ствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного плана по направлению подготовки 

19.04.03 Продукты питания животного происхождения. 

Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется дисци-

плина «Методы идентификации и выявления фальсификации продуктов водных био-

ресурсов и объектов аквакультуры» являются «Научные основы водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры», «Современные методы исследования качества сырья и пище-

вых продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакультуры».  

Дисциплина «Методы идентификации и выявления фальсификации продуктов 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры» является основополагающей для изу-

чения следующих дисциплин: «Технология переработки водных биоресурсов и объек-

тов аквакультуры», «Биотехнология в производстве продуктов питания из водных био-

ресурсов и объектов аквакультуры», «Ресурсосберегающие технологии продуктов пи-

тания из водных биоресурсов и объектов аквакультуры». 

Рабочая программа дисциплины «Методы идентификации и выявления фальси-

фикации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» для инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья разрабатывается индивидуально с уче-

том особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и со-

стояния здоровья таких обучающихся. 

 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 

Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у обучаю-

щихся компетенций, представленных в таблице 1. 
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Таблица 1 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

№п/

п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции  

(или её части) 

Индикаторы  

компетенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1 Пкос – 1 Способен осуществлять 

контроль и координа-

цию работ по содержа-

нию, кормлению, разве-

дению рыбы  и произ-

водству продукции из 

водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

Пкос1.4 Способен исполь-

зовать современные ме-

тоды исследования 

свойств сырья, полуфаб-

рикатов и готовой продук-

ции из водных биоресур-

сов и объектов аквауль-

туры, в том числе с приме-

нением цифровых средств 

и технологий 

современные методы 

исследования свойств 

сырья, полуфабрика-

тов и готовой продук-

ции из водных биоре-

сурсов и объектов 

акваультуры, в том 

числе с применением 

цифровых средств и 

технологий 

использовать  совре-

менные методы иссле-

дования свойств сырья, 

полуфабрикатов и го-

товой продукции из 

водных биоресурсов и 

объектов акваультуры, 

в том числе с примене-

нием цифровых 

средств и технологий 

современными  методами 

исследования свойств сы-

рья, полуфабрикатов и го-

товой продукции из вод-

ных биоресурсов и объек-

тов акваультуры, в том 

числе с применением 

цифровых средств и тех-

нологий 

2 Пкос - 4 Способен к проведению 

контроля качества про-

дуктов питания из сырья 

водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры, 

функциональных ингре-

диентов и упаковочных 

материалов с использо-

ванием современных ме-

тодов исследования и 

экспертизы, цифровых 

средств и технологий 

Пкос 4.1 способен органи-

зовывать контроль каче-

ства сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции 

из сырья водных биоре-

сурсов и объектов аква-

культура  на всех этапах 

прослеживаемости от 

поля, фермы до потреби-

теля, в том числе с ис-

пользованием цифровых 

средств и технологий 

как организовывать 

контроль качества сы-

рья, полуфабрикатов 

и готовой продукции 

из сырья водных био-

ресурсов и объектов 

аквакультура на всех 

этапах прослеживае-

мости от поля, фермы 

до потребителя, в том 

числе с использова-

нием цифровых 

средств и технологий 

организовывать кон-

троль качества сырья, 

полуфабрикатов и го-

товой продукции из 

сырья водных биоре-

сурсов и объектов 

аквакультура на всех 

этапах прослеживаемо-

сти от поля, фермы до 

потребителя, в том 

числе с использова-

нием цифровых 

средств и технологий 

методами контроль каче-

ства сырья, полуфабрика-

тов и готовой продукции  

из сырья водных биоре-

сурсов и объектов аква-

культура на всех этапах 

прослеживаемости от 

поля, фермы до потреби-

теля, в том числе с ис-

пользованием цифровых 

средств и технологий 

 Пкос 4.2 Применяет зна-

ние современных методов 

экспертизы и контроля 

безопасности и качества 

упаковочных материалов 

современные методы 

экспертизы и кон-

троля безопасности и 

качества упаковочных 

материалов 

использовать методов 

экспертизы и контроля 

безопасности и каче-

ства упаковочных ма-

териалов 

методами экспертизы и 

контроля безопасности и 

качества упаковочных ма-

териалов 
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4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 3 зач. ед. (108 часа, в том числе 8 ча-

сов практической подготовки), их распределение по видам работ по семестрам представ-

лено в таблице 2.  

Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. всего/* 

в т. ч. по семест-

рам 

№ 3 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 108 108 

1. Контактная работа: 74,25 74,25 

Аудиторная работа 74,25 74,25 

в том числе: 

лекции (Л) 30 30 

практические занятия (ПЗ) 44 44 

лабораторные работы (ЛР) 0 0 

консультации перед экзаменом 0 0 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,25 0,5 

2. Самостоятельная работа (СРС) 33,75 33,75 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка (про-

работка и повторение лекционного материала и материала 

учебников и учебных пособий, подготовка к лабораторным 

и практическим занятиям и т. д.) 

33,75 3,75 

Подготовка к экзамену (контроль) 0 0 

Вид промежуточного контроля: Зачет зачет 

* в том числе практическая подготовка (см. учебный план) 
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4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 

Наименование разделов и тем 

дисциплин (укрупнённо) 
Всего 

Аудиторная работа Внеауди

торная 

работа 

СР 

Л 

всег

о 

ПЗ/С 

всего

/* 

ЛР 

всего

/* 

ПКР 

всего 

Раздел 1 Методы идентификации продук-

тов из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры 

52,5 20 24 - - 16,5 

Раздел 2 Методы выявления фальсифика-

ции продуктов из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 

55,25 10 20 - - 17,25 

Консультация перед зачетом с оценкой - - - - - - 

Контактная работа на промежуточном 

контроле (КРА) 
0,25    0,25  

Подготовка к зачету - - - - - - 

Итого по дисциплине 108 30 44 - 0,25 33,75 

 

Раздел 1 Методы идентификации и выявления фальсификации продуктов из 

водных биоресурсов и объектов аквакультуры 

1. Международные, европейские и национальные нормативные правовые  акты в 

области защиты прав потребителей. 

2. Основы идентификационной деятельности и фальсификации готовой продук-

ции. 

3. Критерии идентификации готовой продукции. Правила оформления результатов 

идентификации и фальсификации готовой продукции из рыбы. 

4. Идентификация охлажденной и мороженой продукции из рыбы.  

5. Идентификация полуфабрикатов и кулинарной продукции из рыбы. 

6. Идентификация соленой продукции из рыбы. 

7. Идентификация сушеной и вяленой продукции из рыбы. 

8. Идентификация копченой рыбопродукции. 

9. Идентификация пресервов и консервов. 

10.  Идентификация рыбной икры. 

 

Раздел 2 Методы выявления фальсификации продуктов из водных биоресурсов и 

объектов аквакультуры 
11. Фальсификация свежей рыбы, охлажденной и мороженой продукции из рыбы. 

12. Фальсификация полуфабрикатов и кулинарной продукции из рыбы. 

13. Фальсификация соленой и копченой продукции из рыбы. 

14. Фальсификация сушеной и вяленой продукции из рыбы. 

15. Фальсификация пресервов и консервов из рыбы и икры.  
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4.3 Лекции/лабораторные/практические занятия 
 

 

Таблица 4 

Содержание лекций, лабораторного практикума,  

практических занятий и контрольные мероприятия 

№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лаборатор-

ных/ практических занятий 

Формируе-

мые компе-

тенции 

Вид кон-

трольного ме-

роприятия 

Кол-во 

часов1 

Раздел 1 Методы идентификации продуктов из водных биоресурсов и объек-

тов аквакультуры 

1 Тема 1. Междуна-

родные, европей-

ские и националь-

ные нормативные 

правовые акты в 

области защиты 

прав потребите-

лей. 

Лекция 1. Международные, европей-

ские и национальные нормативные 

правовые акты в области защиты прав 

потребителей 

2 

 

2 

Практическое занятие №1. Изуче-

ние международных, европейских и 

национальных нормативных право-

вых  актов в области защиты прав 

потребителей 

2 
Защита  

практической  

работы 

2 

Тема 2. Основы 

идентификацион-

ной деятельности 

и определения 

фальсификации. 

Лекция 2. Основы идентификацион-

ной деятельности и определения фаль-

сификации  

2 
 

2 

Практическое занятие №2. Изуче-

ние порядка и общих правил прове-

дения идентификации продоволь-

ственных товаров 

2 Защита  

практической  

работы 

2 

Тема 3. Критерии 

идентификации. 

Правила оформ-

ления результатов 

идентификации и 

фальсификации.  

Лекция 3. Правила оформления резуль-

татов идентификации и исследования 

фальсификации   

2 
 

2 

Практическое занятие №3. Изучение 

правил оформления результатов иден-

тификации и исследования фальсифи-

кации   

2 Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 4. Иденти-

фикация охла-

жденной и моро-

женой продукции 

из рыбы.  

Лекция 4. Идентификация охлажден-

ной и мороженой продукции из рыбы 
2  2 

Практическое занятие №4. Изучение 

идентификации охлажденной и моро-

женой продукции из рыбы 

2 Защита  

практической  

работы 

2 

Тема 5. Иденти-

фикация полуфаб-

рикатов и кули-

нарной продук-

ции из рыбы. 

Лекция 5. Идентификация полуфабри-

катов и кулинарной продукции из 

рыбы 

2 
 

2 

Практическое занятие №5. Изучение 

идентификации полуфабрикатов и ку-

линарной продукции из рыбы 

2 Защита  

практической  

работы 

2 

 Тема 6. Иденти-

фикация соленой 

продукции из 

рыбы 

Лекция 6. Идентификация соленой 

продукции из рыбы 
2   

Практическое занятие №6. Изучение 

идентификации соленой продукции 

из рыбы 

2 Защита  

практической  

работы 

 

 Лекция 7. Идентификация сушеной и 

вяленой продукции из рыбы 
2   

                                                 
1 Участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной дея-

тельностью и направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по про-

филю образовательной программы. 
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№ 

п/п 
№ раздела 

№ и название лекций/ лаборатор-

ных/ практических занятий 

Формируе-

мые компе-

тенции 

Вид кон-

трольного ме-

роприятия 

Кол-во 

часов1 

Тема 7. Иденти-

фикация сушеной 

и вяленой продук-

ции из рыбы. 

Практическое занятие №7. Изучение 

идентификации сушеной и вяленой 

продукции из рыбы  

2 
Защита  

практической  

работы 

 

Тема 8. Иденти-

фикация копче-

ной рыбопродук-

ции. 

Лекция 8. Идентификация копченой 

рыбопродукции 
2   

Практическое занятие №8. Изучение 

идентификации копченой рыбопро-

дукции 

2 Защита  

практической  

работы 

 

Тема 9. Иденти-

фикация консер-

вов, пресервов и 

продуктов из мор-

ских водорослей.  

Лекция 9. Идентификация консервов, 

пресервов и продуктов из морских во-

дорослей.  

2 
 

 

Практическое занятие №9. Изучение 

идентификации консервов 
2 Защита  

практической  

работы 

 

Практическое занятие №10. Изучение 

идентификации пресервов 
2 Защита  

практической  

работы 

 

Практическое занятие №11. Изучение 

идентификации продуктов из морских 

водорослей 

2 Защита  

практической  

работы 

 

Тема 10. Иденти-

фикация икры раз-

ных видов. 

Лекция 12. Идентификация икры раз-

ных видов. 
2   

Практическое занятие №12. Изучение 

идентификации икры разных видов. 
2 Защита  

практической  

работы 

 

Раздел 2 Методы выявления фальсификации продуктов из водных биоресур-

сов и объектов аквакультуры 

2 Тема 11. Фальси-

фикация свежей 

рыбы, охлажден-

ной и мороженой 

продукции из 

рыбы 

Лекция 11. Фальсификация свежей 

рыбы, охлажденной и мороженой про-

дукции из рыбы 

2 
 

2 

Практическое занятие №11. Определе-

ние степени фальсификации свежей 

рыбы, охлажденной и мороженой про-

дукции из рыбы 

4 
Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 12. Фальси-

фикация полуфаб-

рикатов и кули-

нарной продук-

ции из рыбы 

Лекция 12. Фальсификация полуфаб-

рикатов и кулинарной продукции из 

рыбы 

2 
 

2 

Практическое занятие №12. Определе-

ние степени фальсификации полуфаб-

рикатов и кулинарной продукции из 

рыбы 

4 Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 13. Фальси-

фикация соленой 

и копченой про-

дукции из рыбы 

Лекция 13. Фальсификация соленой и 

копченой продукции из рыбы 
2  2 

Практическое занятие №13. Опреде-

ление степени фальсификации соле-

ной и копченой продукции из рыбы 

4 Защита  

практической 

работы 

2 

Тема 14. Фальси-

фикация сушеной 

и вяленой продук-

ции из рыбы 

Лекция 14. Фальсификация сушеной и 

вяленой продукции из рыбы 
2  2 

Практическое занятие №14. Определе-

ние степени фальсификации сушеной 

и вяленой продукции из рыбы 

4 Защита  

практической  

работы 

2 

Тема 15. Фальси-

фикация консер-

вов и пресервов из 

рыбы и икры. 

Лекция 15.Фальсификация консервов 

и пресервов из рыбы и икры. 
2  2 

Практическое занятие №15. Определе-

ние степени фальсификации консер-

вов и пресервов из рыбы и икры. 

4 Защита  

практической  

работы 

2 
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4.4 Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
№ 

п/п 

№ раздела 

и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

 

Раздел 1. Методы идентификации продуктов из водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры 

1 Тема 1. Международные, 

европейские и нацио-

нальные нормативные 

правовые акты в области 

защиты прав потребите-

лей 

Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. Историче-

ские аспекты фальсификации. Современные аспекты и 

методы идентификации и выявления фальсификации 

продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакуль-

туры.  

Тема 2. Основы иденти-

фикационной деятельно-

сти и выявления фальси-

фикации 

Содержание пакета законодательных актов РФ, обеспечива-

ющих правовое регулирование в области идентификации и 

фальсификации продуктов из водных биоресурсов и объек-

тов аквакультуры. Закон РФ «О защите прав потребителей». 

Правовая ответственность за фальсификацию продоволь-

ствия. Меры по защите продовольственного рынка от фаль-

сифицированной пищевой продукции. Требования к марки-

ровке пищевых продуктов. 

Тема 3. Критерии иденти-

фикации продукции. Пра-

вила оформления резуль-

татов идентификации и 

степени фальсификации  

Критерии идентификации: органолептические и физико-хи-

мические. Их применимость, доступность и достоверность в 

разных условиях проведения идентификации. Характери-

стика органолептических и физико-химических методов 

идентификации. Виды идентификации (ассортиментная, ка-

чественная, партионная) и краткая их характеристика. 

Тема 4. Идентификация 

охлажденной и мороже-

ной продукции из рыбы  

Критерии и методы идентификации охлажденной и мороже-

ной продукции из рыбы. Виды, средства, способы фальси-

фикации и методы ее обнаружения. Проведение экспертизы 

подлинности и идентификации рыбы и продуктов из рыбы. 

Квалиметрическая  идентификация охлажденной и мороже-

ной продукции из рыбы. 

 Тема 5. Идентификация 

полуфабрикатов и кули-

нарной продукции из 

рыбы 

Критерии и методы идентификации полуфабрикатов и ку-

линарной продукции из рыбы. Виды, средства, способы 

фальсификации и методы ее обнаружения. Проведение экс-

пертизы подлинности и идентификации полуфабрикатов и 

кулинарной продукции из рыбы.  

 Тема 6. Идентификация 

соленой продукции из 

рыбы 

Критерии и методы идентификации соленой продукции из 

рыбы. Виды, средства, способы фальсификации и методы ее 

обнаружения. Проведение экспертизы подлинности и иден-

тификации соленой продукции из рыбы.  

 Тема 7. Идентификация 

сушеной и вяленой про-

дукции из рыбы 

Критерии и методы идентификации сушеной и вяленой про-

дукции из рыбы. Виды, средства, способы фальсификации и 

методы ее обнаружения. Проведение экспертизы подлинно-

сти и идентификации сушеной и вяленой продукции из 

рыбы.   

 Тема 8. Идентификация 

копченой рыбопродукции 

Критерии и методы идентификации копченой рыбопродук-

ции. Виды, средства, способы фальсификации и методы ее 
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№ 

п/п 

№ раздела 

и темы 

Перечень рассматриваемых вопросов 

для самостоятельного изучения   

обнаружения. Проведение экспертизы подлинности и иден-

тификации копченой рыбопродукции. 

 Тема 9. Идентификация 

консервов и пресервов 

Критерии и методы идентификации консервов и пресервов. 

Виды, средства, способы фальсификации и методы ее обна-

ружения. Проведение экспертизы подлинности и идентифи-

кации консервов и пресервов. 

 Тема 10. Идентификация 

рыбной икры разных ви-

дов. 

Критерии и методы идентификации рыбной икры. Виды, 

средства, способы фальсификации и методы ее обнаруже-

ния. Проведение экспертизы подлинности и идентификации 

рыбной икры разных видов. 

Раздел 2. Методы выявления фальсификации продуктов из водных биоресурсов 

и объектов аквакультуры 

 

 Тема 11. Фальсификация 

свежей рыбы, охлажден-

ной и мороженой продук-

ции из рыбы 

Последствия производства и реализации фальсифицирован-

ной продукции из свежей рыбы, охлажденной и мороженой 

продукции из рыбы. Виды фальсификации свежей рыбы, 

охлажденной и мороженой продукции из рыбы. Способы и 

методы обнаружения фальсификации. 

 Тема 12. Фальсификация 

полуфабрикатов и кули-

нарной продукции из 

рыбы 

Последствия производства и реализации фальсифицирован-

ных полуфабрикатов и кулинарной продукции. Виды фаль-

сификация полуфабрикатов и кулинарной продукции из 

рыбы. Способы и методы обнаружения фальсификации. 

 Тема 13. Фальсификация 

соленой и копченой про-

дукции из рыбы 

Последствия производства и реализации фальсифицирован-

ной соленой и копченой продукции из рыбы. Виды фальси-

фикации соленой и копченой продукции из рыбы. Способы 

и методы обнаружения фальсификации. 

 Тема 14. Фальсификация 

сушеной и вяленой про-

дукции из рыбы 

Последствия производства и реализации фальсифицирован-

ной сушеной и вяленой продукции из рыбы. Виды фальси-

фикации сушеной и вяленой продукции из рыбы. Способы 

и методы обнаружения фальсификации. 

 Тема 15.  Фальсификация 

консервов и пресервов из 

рыбы и икры. 

Последствия производства и реализации фальсифициро-

ванных консервов и пресервов и икры. Виды фальсифика-

ции консервов и пресервов из рыбы и икры. Способы и ме-

тоды обнаружения фальсификации. 

 

5. Образовательные технологии  

Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование исполь-

зуемых активных и ин-

терактивных образова-

тельных технологий 

1.  ДНК-идентификация водных биоресурсов и объектов 

аквакультуры. 

Л №1 Проблемная 

лекция 

2.  Законодательные акты РФ, обеспечивающие правовое ре-

гулирование в области идентификации и фальсификации 

продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакуль-

туры. 

Л №2 Проблемная 

лекция 

3.  Микробиологические методы определения фальсифика-

ции продуктов из водных биоресурсов 

Л №3 Проблемная 

лекция 
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№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование исполь-

зуемых активных и ин-

терактивных образова-

тельных технологий 

4.  Микробиологические методы определения фальсифика-

ции продуктов из объектов аквакультуры 

Л №4 Проблемная 

лекция 

5.  Квалиметрическая идентификация продуктов из водных 

биоресурсов и аквакультуры. 

Л №5 Мастер класс 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по итогам освое-

ния дисциплины 

 

6.1 Примерный перечень вопросов к зачету (семестр 2) 

1. Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. Исторические аспекты фальсификации. 

2. Современные аспекты и методы идентификации и выявления фальсификации продук-

тов из водных биоресурсов и объектов аквакультуры. 

3. Содержание пакета законодательных актов РФ, обеспечивающих правовое регулирова-

ние в области идентификации и фальсификации из водных биоресурсов и объектов аква-

культуры. 

4. Меры по защите продовольственного рынка от фальсифицированной пищевой продук-

ции. Требования к маркировке продуктов из водных биоресурсов  и объектов аквакультуры. 

5. Критерии идентификации: органолептические и физико-химические. Их применимость, 

доступность и достоверность в разных условиях проведения идентификации готовой про-

дукции. 

6. Проведение экспертизы подлинности и идентификации рыбы и рыбных продуктов. 

7. Проведение экспертизы подлинности и идентификации сушеной и вяленой продукции.  

8. Последствия производства и реализации фальсифицированной продукции из свежей 

рыбы, охлажденной и мороженой продукции из рыбы.   

9. Последствия производства и реализации фальсифицированных полуфабрикатов и кули-

нарной продукции из рыбы. 

10. Последствия производства и реализации фальсифицированной соленой и копченой 

продукции из рыбы. 

11. Последствия производства и реализации фальсифицированной сушеной и вяленой 

продукции из рыбы. 

12. Последствия производства и реализации фальсифицированных консервов и пресервов 

и икры. 

13. Перечислите основные методы идентификации рыбной продукции. 

14. Фальсификация каких видов рыб наблюдается наиболее часто? 

15. Перечислите наиболее распространенные способы фальсификации рыбы и рыбных 

товаров. 

16. Перечислите основные методы обнаружения фальсификации живой  рыбы. 

17. Перечислите основные методы идентификации живой рыбы. 

18. Перечислите основные методы обнаружения фальсификации  мороженой рыбы. 

19. Перечислите основные методы идентификации мороженой рыбы. 

20. Перечислите основные методы обнаружения фальсификации соленой  рыбы. 

21. Перечислите основные методы идентификации соленой  рыбы. 

22. Перечислите основные методы идентификации копченой рыбы. 

23. Перечислите основные методы обнаружения фальсификации  копченой рыбы. 

24. Перечислите основные методы идентификации  копченой рыбы. 

25. Перечислите основные методы обнаружения фальсификации рыбных  консервов. 
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26. Перечислите основные методы идентификации рыбных                                                        консервов. 

27. Перечислите основные методы обнаружения фальсификации рыбных  пресервов. 

28. Перечислите основные методы идентификации рыбных  пресервов. 

29. Перечислите основные методы обнаружения фальсификации рыбной икры. 

30. Перечислите основные методы идентификации рыбной икры 

31. Какие общие и специфичные признаки применяются при квалиметри ческой идентифи-

кации охлажденной и мороженой продукции из рыбы. 

32. Перечислите основные методы идентификации рыбной продукции. 

 

6.2 Описание показателей и критериев контроля успеваемости, описание шкал 

оценивания 

Для оценки знаний, умений, навыков и формирования компетенции по дисциплине 

может применяться традиционная система контроля и оценки успеваемости студентов.  

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемости сту-

дентов должны быть представлены критерии выставления оценок по системе «зачет», «не-

зачет».  

При использовании традиционной системы контроля и оценки успеваемости сту-

дентов должны быть представлены критерии выставления оценок по четырехбалльной 

системе «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Критерии оценивания результатов обучения 

Таблица 7 

Оценка Критерии оценивания 

Высокиий уро-

вень «5» (от-

лично) 

оценку «отлично» заслуживает студент, освоивший знания, умения, 

компетенции и теоретический материал без пробелов; выполнивший 

все задания, предусмотренные учебным планом на высоком качествен-

ном уровне; практические навыки профессионального применения 

освоенных знаний сформированы. 

Средний уровень 

«4» (хорошо) 

оценку «хорошо» заслуживает студент, практически полностью осво-

ивший знания, умения, компетенции и теоретический материал, учеб-

ные задания не оценены максимальным числом баллов, в основном 

сформировал практические навыки. 

Пороговый уро-

вень «3» (удовле-

творительно) 

оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, частично с пробе-

лами освоивший знания, умения, компетенции и теоретический мате-

риал, многие учебные задания либо не выполнил, либо они оценены 

числом баллов близких к минимальному, некоторые практические 

навыки не сформированы. 

Минимальный 

уровень «2» (не-

удовлетвори-

тельно) 

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не освоивший 

знания, умения, компетенции и теоретический материал, учебные зада-

ния не выполнил, практические навыки не сформированы. 

 

 

 

 

 

 

7. Учебно-методическое и информационное 
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обеспечение дисциплины 

 

7.1. Основная литература 

1. Ким, И. Н. Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка: учеб-

ное пособие для вузов / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, Е.А. Солодова ; под общей ре-

дакцией И. Н. Кима.– 2-е изд., испр. и доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2023. – 

217 с. – (Высшее образование). – ISBN 978-5-534-07597-7. – Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/513695  

2. Терещенко, В. П. Товароведение продовольственных товаров (практикум) : учебное по-

собие / В. П. Терещенко, М. Н. Альшевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 240 с. — 

ISBN 978-5-8114-1773-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/211718  

3. Владимцева, Т. М. Технология рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие / Т. 

М. Владимцева. – Красноярск : КрасГАУ, 2017. – 328 с. – Текст : электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. – URL: https://e.lanbook.com/book/130069  

 

7.2. Дополнительная литература 

1. Корниенко, Н.Л. Комплексное использование сырья как инновационное 

направление развития рыбной отрасли / Н.Л. Корниенко, Л.Б. Гусева // Научные 

труды Дальневосточного государственного технического рыбохозяйственного 

университета. – 2018. – № 2(45). – С. 81-89. – ISSN 2222-4661. – Текст : электрон-

ный // Лань: электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/journal/issue/308357. 

2. Чепурной И. П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров : учебник 

/ И. П. Чепурной. - 3-е изд. - М. : Дашков и К, 2007. - 460 с. 

3. Методы исследования сырья и пищевых продуктов : учебное пособие для студентов 

направления подготовки 19.03.04 "Технология продукции и организация общественного пи-

тания" / А. В. Банникова, Н. Л. Моргунова ; Саратовский государственный аграрный уни-

верситет имени Н. И. Вавилова. - Саратов : [б. и.], 2016. - 53 с. 

4. Грикшас С. А. Технология переработки мяса птицы и рыбы : учебное пособие / С. А. 

Грикшас ; Министерство сельского хозяйства Российской Федерации, Российский государ-

ственный аграрный университет - МСХА имени К. А. Тимирязева (Москва). - Москва : 

РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева, 2016. - 113 с. 

 

7.3. Методические указания, рекомендации  

и другие материалы к занятиям 

1. Завьялов А.П., Есавкин Ю.И. Модель массонакопления и ее использование в ры-

боводстве. Учебное пособие /РГАУ-МСХА, 2011. –109 с. 

8. Перечень ресурсов информационно-телекомуникационной сети «Интернет», не-

обходимых для освоения по дисциплине 

1. www.club-fish.ru (открытый источник); 

2. www.zonafish.ru (открытый источник); 

3. www.fish-zbs.narod.ru (открытый источник); 

4. www.ihtiofauna.ru (открытый источник); 

5. www.ichthyology.tsu-bio.ru (открытый источник); 

6. www.fishportal.ru (открытый источник); 

7. www.aquaria.ru (открытый источник); 

8. https://www.infoinfish.ru (открытый доступ) 

Периодические издания 

https://urait.ru/bcode/513695
https://e.lanbook.com/journal/issue/308357
https://www.infoinfish.ru/
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1. Журнал Рыбоводство и рыбное хозяйство (открытый доступ) 

2. Журнал Рыбное хозяйство (открытый доступ) 

3. http://www.meatbranch.com – «Мясные технологии» (открытый доступ) 

4. https://www.prodindustry.ru  – «ПродИндустрия» (открытый доступ) 

5. Рыба, Птицепром, Food Market, Экспосфера, Масложировая индустрия (открытый 

доступ) 

6. www.foodprom.ru – «Пищевая промышленность» (открытый доступ) 

 

Нормативные правовые акты 

1. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон «О качестве и без-

опасности пищевых продуктов» [Текст]: [федер. закон : принят Гос. Думой  02 янв. 

2000 г. №29-ФЗ: в ред. от 19.07.2011 №248-ФЗ]. 

2. ГОСТ Р 503880-92 Рыба и рыбные продукты. Термины и определения 

3. ТР ЕАЭС 040/2016 – «О безопасности рыбы и рыбной продукции» 

4. ТР ТС 021/2011 – «О безопасности пищевой продукции» 

5. ТР ТС 022/2011– «Пищевая продукция в части ее маркировки» 

6. ТР ТС 027/2012 – «О безопасности отдельных видов специализированной пищевой 

продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического 

питания» 

7. ТР ТС 029/2012 – «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств» 

9. Перечень программного обеспечения и информационных  

справочных систем  

Для студентов должна быть обеспечена возможность оперативного обмена информа-

цией с другими вузами, предприятиями и организациями России и других стран, обеспе-

чен доступ к современным профессиональным базам данных, к базам данных иностран-

ных журналов, реферативной базе данных Агрикола и ВИНИТИ, научной электронной 

библиотеке, Агропоиску, информационным справочным и поисковым системам: Rambler, 

Yandex, справочной правовой системе «КонсультантПлюс», справочной правовой системе 

«Гарант». 

Таблица 8 

Перечень программного обеспечения 

№п/п Наименование раздела 

учебной дисциплины 

Наименование 

программы 
Тип про-

граммы 
Автор Год разработки 

1 

Общая технология от-

расли 

(все темы) 

Microsoft 

Word 

Текстовый 

процессор 
Microsoft 

2010 и более  

поздние версии 

2 
Microsoft  

PowerPoint 

Создание  

презентаций 
Microsoft 

2010 и более  

поздние версии 

3 
Microsoft 

Excel 

Табличные 

данные и  

расчеты  

Microsoft 
2010 и более  

поздние версии 

 
 

http://www.meatbranch.com/
https://www.prodindustry.ru/
http://www.foodprom.ru/
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10. Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления об-

разовательного процесса по дисциплине  
Таблица 9 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, кабине-

тами, лабораториями  
Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

 (№ учебного корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных  

помещений и помещений  

для самостоятельной работы 

1 2 

Уч. корпус № 25, аудитория № 1,  

учебные аудитории для проведения заня-

тий лекционного типа, занятий семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации, аудитории для 

проведения планируемой учебной, 

учебно-исследовательской, научно-ис-

следовательской работы студентов, вы-

полняемой во внеаудиторное время по за-

данию и при методическом руководстве 

преподавателя, но без его непосредствен-

ного участия. 

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. № 592061)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. № 592375) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. № 592450) 

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. № 592300) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592145) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. № 592223)  

7. ареометр для молока (инв. № 602250) 

8. центрифуга лабораторная молочная без подогрева,  

     12 проб*25мл (инв. № 602249)  

9. Весы A&D HL400i (инв. № 559457/1)  

10. Весы A&D HL200i (инв. № 559456) 

11. анализатор Лактан 1-4 (инв. № 34477)  

12. экстрактор жира SOX 406 (инв. № 410124000603086) 

13. Полуавтомат система для определения сырого протеина 

(инв. № 410124000603119) 

14. Микродозатор (инв. № 552082) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. корпус № 25, аудитория № 2, 

учебные аудитории для проведения заня-

тий лекционного типа, занятий семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации, аудитории для 

проведения планируемой учебной, 

учебно-исследовательской, научно-ис-

следовательской работы студентов, вы-

полняемой во внеаудиторное время по за-

данию и при методическом руководстве 

преподавателя, но без его непосредствен-

ного участия. 

1. C2D-3000/2048/320Gb/DVDRW (инв. № 592062)  

2. Монитор 19"ViewSonic VP916LCD (инв. № 592376) 

3. Принтер HP LJ 1566 (инв. № 592451)  

4. клавиатура Sven Basic 300 (инв. № 592301) 

5. сетевой фильтр Buro (инв. № 592146) 

6. мышь A4Tech OP-720 USB (инв. № 592224) 

7. лаз. принтер HP LJ 1200 (инв. № 34368/11) 

8. оверхед-проектор (инв. № 33959/5)  

9. шкаф сушильно-стерилиз. ШС-80 (инв. № 552062)  

10. весы лабораторные электронные (инв. № 552065)  

11. комплект д/опред. массовой доли жира (инв. № 552076) 

12. устройство для высушивания образцов (инв. № 552083) 

13. анализатор молока (инв. №557879) 

14. анализатор ультрозвуковой (инв. № 557880) 

15. столы 4 шт. 

16. стулья 20 шт. 

17. доска маркерная 1 шт.  

Уч. Корпус № 25, аудитория № 9,  
учебные аудитории для проведения заня-

тий лекционного типа, занятий семинар-

ского типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и про-

межуточной аттестации, аудитории для 

проведения планируемой учебной, 

учебно-исследовательской, научно-ис-

следовательской работы студентов, вы-

полняемой во внеаудиторное время по за-

данию и при методическом руководстве 

1. монитор Lenovo L 192 19" (инв. № 554211) 

2. Cel D-1800/512/80/DVD-R (инв. № 558788/132)  

3. принтер HP LJ 3052 (инв. № 558882/68) 

4. видеомагнит. Samsung SVR 2501 (инв. № 551996)  

5. телевизор LGKF21P10 (инв. № 35183)  

6. столы 10 шт. 

7. стулья 20 шт. 

8. доска меловая 1 шт.  
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Наименование специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

 (№ учебного корпуса, № аудитории) 

Оснащенность специальных  

помещений и помещений  

для самостоятельной работы 

1 2 

преподавателя, но без его непосредствен-

ного участия. 
Уч. Корпус № 25, отделение по перера-

ботки рыбы и нерыбных объектов. ауди-

тории для проведения планируемой учеб-

ной, учебно-исследовательской, научно-

исследовательской работы студентов, вы-

полняемой во внеаудиторное время по за-

данию и при методическом руководстве 

преподавателя, но без его непосредствен-

ного участия. 

1. Комп.700/20GB/128MB/SVGA/15" (инв. № 602270) 

2. Мясорубка МИМ-300 (инв. № 34726) 

3. камера КТД50 (инв. № 559032) 

4. рыбомассажер ВМ-50 (инв. № 602257) 

5. коптильна якамера (инв. № 31933) 

6. рН-метр МР120 (инв. № 34378) 

7. Анализатор титрометрический (инв. №552068) 

8. Анализатор "Эксперт" портативный (инв. № 35151)  

9. Холодильник "Aтлант" 367 (инв. № 593042) 

10. Морозильник Stinol (инв. № 557121/2) 

Центральная научная библиотека имени 

Н.И. Железнова 

Читальные залы библиотеки 

Общежитие   Комната для самоподготовки 

 

Материальное обеспечение лабораторно-практических занятий по дисциплине «Ме-

тоды идентификации и выявления фальсификации продуктов водных биоресурсов и объ-

ектов аквакультуры» (из расчета на 1 подгруппу на время обучения по дисциплине). 

 

Таблица 10 

 

 

 

Материальное обеспечение лабораторно-практических занятий 

 

Наименование товара Количество Производитель, 

контакты 

Рыба свежая, рыба соленая, 

рыба сушеная и копченая 

5 кг Зоостанция РГАУ – МСХА 

имени К.А. Тимирязева. Опытные 

пруды. 

Консервы и пресервы 10 банок Зоостанция РГАУ – МСХА 

имени К.А. Тимирязева. Опытные 

пруды. 

 

11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Для освоения дисциплины «Методы идентификации и выявления фальсификации 

продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» студенты обязаны посещать все 

виды занятий, систематически и ответственно подходить к самостоятельной работе, бази-

руясь в ней на изучении учебной и научной литературы, материалов лекций и практиче-

ских занятий.  
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Виды и формы отработки пропущенных занятий 

Магистр, пропустивший занятия, обязан предоставить конспект (в виде реферата с 

использованием литературных источников) по пропущенным темам. При пропуске прак-

тических занятий магистр самостоятельно должен освоить пропущенную тему, выполнить 

задания для самостоятельной работы и отработать их в согласованные с преподавателем 

сроки. 
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РЕЦЕНЗИЯ 

на рабочую программу дисциплины Б1.В.ДВ.02.02 Методы идентификации и выявле-

ния фальсификации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры ОПОП ВО 

по направлению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, направленность  

Технология продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакультуры                              (ква-

лификация выпускника – магистр)  

Нугмановым Альбертом Хамед-Харисовичем, профессором кафедры технологии хранения 

и переработки плодоовощной и растениеводческой продукции ФГБОУ ВО «Российский государ-

ственный аграрный университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», доктором технических наук 

(далее по тексту рецензент), проведена рецензия рабочей программы дисциплины «Методы иден-

тификации и выявления фальсификации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакуль-

туры» ОПОП ВО по направлению 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, направ-

ленность Технология продуктов из водных биоресурсов и объектов аквакультуры (магистр), раз-

работанной в ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА имени 

К.А. Тимирязева», на кафедре технологии хранения и переработки продуктов животноводства 

(разработчик – доктор сельскохозяйственных наук; Грикшас Стяпас Антанович, профессор ка-

федры технологии хранения и переработки продуктов животноводства). 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим вы-

водам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Методы идентификации и выявления 

фальсификации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» (далее по тексту Про-

грамма) соответствует требованиям ФГОС ВО по направлению 19.04.03 Продукты питания жи-

вотного происхождения. Программа содержит все основные разделы, соответствует требова-

ниям к нормативно-методическим документам.  

2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реализации 

ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к базовой части учебного цикла – Б1. 

3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям ФГОС 

ВО направления 19.04.03 Продукты питания животного происхождения. 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Методы идентификации и выявления 

фальсификации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» закреплено  2 профес-

сиональная компетенций (3 индикаторов компетенций). Дисциплина «Методы идентифика-

ции и выявления фальсификации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» и 

представленная Программа способна реализовать их в объявленных требованиях.  

5. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях знать, уметь, владеть 

соответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют возможность полу-

чения заявленных результатов. 

6. Общая трудоёмкость дисциплины «Методы идентификации и выявления фальсифика-

ции продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» составляет 3 зачётных единиц (108 

часа). 

7.  Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дублирова-

ния в содержании дисциплин соответствует действительности. Дисциплина «Методы идентифи-

кации и выявления фальсификации продуктов водных биоресурсов и объектов аквакультуры» 

взаимосвязана с другими дисциплинами ОПОП ВО и Учебного плана по направлению 19.04.03 

Продукты питания животного происхождения и возможность дублирования в содержании отсут-

ствует. Поскольку дисциплина не предусматривает наличие специальных требований к входным 

знаниям, умениям и компетенциям магистров, хотя может являться предшествующей для специ-

альных, в том числе профессиональных дисциплин, использующих знания в области методов 

идентификации и выявления фальсификации продуктов водных биоресурсов и объектов аква-

культуры в профессиональной деятельности магистров по данному направлению подготовки. 
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