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ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН

з курсу „Товарознавство продовольчих товарів” для студентів ІУ курсу  спец. 7.05030106 -Д-07 (м'ясо, риба)

денної форми навчання на 2010-2011 навчальний рік

	Модулі/Теми
	Кількість годин
	Форми контролю

	
	Всього
	з них
	для аудит. роботи
	для СРС

	
	
	лекції
	семін.
	лабор.
	СРС
	МК
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Модуль 1. М'ясо та м’ясні товари

	ЗМ (тема) 1. Види тварин, що переробляються на м'ясо в Україні.
1.1. Розробка м'ясних туш для роздрібної торгівлі
	12
	4
	
	4
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 2. М'ясні субпродукти
2.1. Вивчення асортименту та оцінка свіжості м'яса сільськогосподарських тварин

2.2. Вивчення асортименту та оцінка якості субпродуктів
	12
	2
	
	4

4
	4
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 3. М'ясо птиці
3.1. Вивчення асортименту та оцінка якості м'яса птиці
	8
	2
	
	4
	6
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 4. Холодильна обробка і зберігання м'яса та субпродуктів
	6
	2
	
	
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 5. М'ясні напівфабрикати
5.1. Вивчення асортименту та оцінка якості м'ясних напівфабрикатів
	10
	2
	
	4
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 6. М'ясні копченості
6.1. Вивчення асортименту та оцінка якості м'ясних копченостей
	10
	2
	
	4
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	ЗМ (тема) 7. Ковбасні вироби
7.1. Вивчення асортименту та оцінка якості ковбасних виробів
	10
	2
	
	4
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 8. М'ясні консерви
8.1. Вивчення асортименту та оцінка якості м'ясних консервів
	10
	2
	
	4
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	Модульний контроль 1
	2
	
	
	
	
	2
	
	

	Модуль 2. Риба та рибні товари

	ЗМ (тема) 9. Класифікація та анатомічна будова риб
9.1. Вивчення  основних родин промислових риб
	10
	2
	
	4
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 10. Жива товарна риба. Холодильна обробка риби
10.1. Вивчення асортименту та вимог до якості охолодженої та мороженої риби
	10
	2
	
	4
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання


	ЗМ (тема) 11. Солоні та копчені рибні товари

11.1. Вивчення асортименту та оцінка якості солоної риби

11.2. Вивчення асортименту та оцінка якості копченої риби
	14
	2
	
	4

4
	8
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 12. В’ялені та сушені рибні товари
	4
	2

	
	
	4
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 13. Рибні консерви. Ікра риб

13.1. Вивчення асортименту та оцінка якості рибних консервів та пресервів
	8
	2

	
	4
	4
	
	Опитування, тестування
	Виконання завдання

	ЗМ (тема) 14. Товари з нерибних морських продуктів
14.1. Вивчення асортименту та оцінка якості товарів з нерибних морських продуктів 
14.2. Вивчення асортименту та умов зберігання м'ясних та рибних товарів в супермаркетах м. Вінниці


	14
	2
	
	4

4
	8
	
	Опитування, тестування
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Модульний контроль 2
	2
	
	
	
	
	2
	
	

	Разом
	194
	30
	
	60
	100
	4
	
	

	Підсумковий модульний контроль
	
	
	
	
	
	
	ІП
	


Загальний обсяг – залікові кредити відповідно до навчального плану.
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