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Лекция 
 
ТЕМА: ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И ОСНОВЫ ЭКСПЕРТИЗЫ ЖИВОЙ, 

ОХЛАЖДЕННОЙ И МОРОЖЕНОЙ РЫБЫ 
Учебные цели:  

−​ ознакомление студентов с методикой отбора проб живой, 

охлажденной и мороженой рыбы для оценки качества; 

−​ развивать умение применять знания теории на практике, делать 

выводы, развивать самостоятельность, наблюдательность; 

−​ прививать чувства личной ответственности и сознательного 

отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией, 

прививать интерес к выбранной специальности 

 

Формируемые компетенции: ПК 1.1-ПК 1.4 

уметь:  

−​ владеть методикой отбора проб для оценки качества и экспертизы; 
−​ проводить идентификацию чая, кофе и их заменителей при 

товароведной экспертизе или оценке качества;  
−​ распознавать разные виды фальсификации чая, кофе и их 

заменителей; 
 

знать:  

-​ правила  приемки, отбора проб для оценки качества и экспертизы; 
-​ основные понятия, назначение и виды идентификации живой, 

охлажденной и мороженой рыбы; 
-​ нормативно-правовую базу идентификации живой, охлажденной и 

мороженой рыбы;  
-​ признаки и показатели идентификации живой, охлажденной и 

мороженой рыбы. 
 

План 
1.​ Правила приемки, отбор проб и методы испытаний  
2.​ Требования к качеству живой, охлажденной и мороженой рыбы, болезни.  
3.​ Упаковка, транспортирование, условия и сроки хранения 



 
Вопросы самостоятельной работы обучающихся 

1. Изучить лекцию и составить конспект 

 

 

 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

Вопросы для самоконтроля 
1. Объясните правила приемки живой, охлажденной и мороженой рыбы. 
2. Перечислите требования к качеству живой, охлажденной и мороженой 

рыбы, предъявляемые согласно нормативной документации? 
3. Назовите болезни живой рыбы. 
4. Как упаковывают, маркируют живую, охлажденную и мороженую 

рыбу? 
5. Объясните режим и условия хранения живой, охлажденной и 

мороженой рыбы. 
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Выполненную работу переслать на электронный адрес:​
 

https://vk.com/id243967631 или polozyuk90@bk.ru 

На фотографии  вверху должна быть фамилия, дата задания, группа,  
дисциплина. Например: «Иванов И.И, 20.01.2023, группа  ТЭК 3\2,   
Организация и проведение экспертизы и оценки качества товаров». 
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