Темы рефератов по дисциплине «Инновационные технологии переработки рыбы и морепродуктов»:
1. Транспортирование, хранение и предварительная подготовка сырья живой рыбы.
2. Отбор проб для органолептических методов оценки качества рыбы и рыбной продукции. 
3. Оценка изменений свойств рыбы в процессе холодильной обработки.
4. Охлаждение и подмораживание. Замораживание. Методы расчета при холодильной обработке рыбы и морепродуктов.
5. Оценка изменений свойств рыбы в процессе хранения.
6. Размораживание, технологические режимы и биохимия. Пороки рыбы.
7. Инновационные технологии производства консервов.
8. Инновационные технологии копчения рыбы.
9. Инновационные технологии вяления рыбы.
[bookmark: _GoBack]10. Инновационные технологии производства икры.
11. Ветеринарно-санитарный контроль производства и качества икры.

Реферат должен иметь титульный лист, содержание, введение, разбираемые разделы, заключение и список источников литературы. Объём не менее 15 страниц.
