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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Цель освоения дисциплины Товароведение и экспертиза молочных и жировых товаров: приобретение системных знаний, умений и навыков в области товароведения и экспертизы однородных групп продовольственных товаров, необходимых в профессиональной деятельности
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: оценочно-аналитический:
- оценка соответствия безопасности и качества товаров требованиям технических регламентов, положениям стандартов или технических условий, условиям договоров, информации, приведенной в товарно-сопроводительных документах; проведение диагностики дефектов потребительских товаров и выявление причин их возникновения; недопущение попадания в продажу (или изъятие из продажи) товаров ненадлежащего качества, с истекшим сроком годности и имеющих критические дефекты;
- контроль за соблюдением правил упаковывания и маркирования, сроков годности и условий хранения товаров на складе и в торговом зале предприятия; составление заявок на поставку товаров, определение соответствия товаров требованиям к качеству, безопасности и экологии, установленных техническими регламентами, стандартами, техническими условиями, документами; контроль за выполнением контрагентами договорных обязательств, в том числе: по срокам поступления товаров, в согласованном ассортименте, по качеству и количеству; выявление дефектов, установление нарушений условий товародвижения, составление претензий контрагентам


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-1 Способен осуществлять работы по подтверждению соответствия продукции
ПК-1.2 Применяет знания норм, к оформлению документации, необходимой для подтверждения соответствия продукции
Знает: 
-перечень и структуру нормативно-технических документов для подтверждения соответствия масложировой и молочной продукции. 
Умеет:
-оформлять документы для подтверждения соответствия масложировой и молочной продукции.
ПК-1.3 Осуществляет предоставление в испытательные лаборатории технических документов и образцов продукции
Знает: 
-нормативно-технические документы, необходимые для предоставления в испытательные лаборатории для оценки качества масложировой и молочной продукции. 
Умеет:
-оформлять документы и подготавливать образцы для предоставления в испытательные лаборатории.
ПК-2 Способен проводить оценку и контроль качества продукции
ПК-2.1 Имеет представление о номенклатуре требований к продукции установленные нормативно-техническими документами
Знает: 
-Номенклатуру требований к масложировой продукции установленную в нормативно-технической документации. 
Умеет:
-определять качество масложировой и молочной продукции в соответствии с требованиями установленными в нормативно-технической документации.
ПК-2.2 Формирует номенклатуру требований к продукции, установленные нормативно-техническими документами
Знает: 
- перечень требований к качеству масложировой и молочной продукции установленную в нормативных документах. 
Умеет:
- определять требования к масложировой и молочной продукции, установленные нормативными документами.
ПК-2.3 Владеет навыками проведения оценки и контроля качества продукции в соответствии с требованиями нормативно-технических документов
Знает: 
- порядок организации оценки и контроля качества масложировой продукции. 
Умеет:
- проводить оценку и контроль качества масложировой продукции в соответствии с требованиями установленными в нормативно-технических документах.
ПК-3 Способен разрабатывать корректирующие действия по управлению несоответствующей продукцией
ПК-3.1 Проводит отбор методов для оценки и контроля качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
- содержание методов оценки качественных и количественных показателей масложировой и молочной продукции. 
Умеет:
-выбирать методы для оценки качества с учетом выбранных количественных и качественных показателей масложировой и молочной продукции.
ПК-3.2 Владеет методами оценки и контроля качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
-методику контроля качества количественных и качественных показателей масложировой и молочной продукции. 
Умеет:
-применять методы оценки качества масложировой и молочной продукции для контроля количественных и качественных показателей.
ПК-4 Способен анализировать причины, вызывающие снижение качества продукции, разрабатывать план мероприятий по их устранению
ПК-4.1 Анализирует дефекты, вызывающие ухудшение качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
- дефекты масложировой и молочной продукции. 
Умеет:
- классифицировать дефекты масложировой и молочной продукции в зависимости от происхождения.
ПК-4.2 Выявляет причины возникновения дефектов, вызывающих ухудшение показателей качества продукции
Знает: 
- причины возникновения дефектов масложировой и молочной продукции. 
Умеет:
- диагностировать дефекты влияющие на сохранение качества масложировой и молочной продукции.
ПК-4.3 Планирует деятельность по проведению корректирующих мероприятий по предупреждению дефектов продукции
Знает: 
- перечень корректирующих действий по сохранению качества масложировой и молочной продукции. 
Умеет:
- применять корректирующие мероприятия по сохранению качества масложировой и молочной продукции.

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Техническое регулирование и метрология, Теоретические основы товароведения и экспертизы продовольственных товаров
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при прохождении технологической (проектно-технологической) и преддипломной практик, сдачи государственного экзамена и выполнении выпускной квалификационной работы

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения - 5 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
125
-занятия лекционного типа, в том числе:
54
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
68
          практическая подготовка
6
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
19
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
180

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
Заочная форма обучения - 3 курс

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
36
-занятия лекционного типа, в том числе:
12
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
16
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
135
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
180

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения - 3 курс

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
73
-занятия лекционного типа, в том числе:
30
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
40
          практическая подготовка
6
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
71
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
180

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Товароведная характеристика молока и сливок
11
1
4
0
6
2
Товароведная характеристика кисломолочной продукции
16
2
4
0
10
3
Товароведная характеристика молочных консервов
16
2
8
0
6
4
Товароведная характеристика сыров
24
2
8
0
14
5
Товароведная характеристика масла из коровьего молока
12
2
4
0
6
6
Товароведная характеристика мороженого
10
2
4
0
4
7
Товароведная характеристика растительных масел
14
2
6
0
6
8
Товароведная характеристика маргариновой продукции
14
2
6
0
6
9
Товароведная характеристика спредов и смесей топленых
10
2
4
0
4
10
Товароведная характеристика майонезной продукции
14
2
6
0
6
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
180
54
54
0
68
4
В том числе:
практическая подготовка
6
0
0
6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Товароведная характеристика молока и сливок
18
16
0
0
2
2
Товароведная характеристика кисломолочной продукции
20
16
2
0
2
3
Товароведная характеристика молочных консервов
14
10
2
0
2
4
Товароведная характеристика сыров
24
20
2
0
2
5
Товароведная характеристика масла из коровьего молока
20
16
2
0
2
6
Товароведная характеристика мороженого
8
8
0
0
0
7
Товароведная характеристика растительных масел
20
16
2
0
2
8
Товароведная характеристика маргариновой продукции
14
10
2
0
2
9
Товароведная характеристика спредов и смесей топленых
8
8
0
0
0
10
Товароведная характеристика майонезной продукции
17
15
0
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
180
143
12
0
16
9
В том числе:
практическая подготовка
2
0
0
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Товароведная характеристика молока и сливок
10
4
2
0
4
2
Товароведная характеристика кисломолочной продукции
21
13
4
0
4
3
Товароведная характеристика молочных консервов
10
4
2
0
4
4
Товароведная характеристика сыров
22
12
6
0
4
5
Товароведная характеристика масла из коровьего молока
18
10
4
0
4
6
Товароведная характеристика мороженого
10
4
2
0
4
7
Товароведная характеристика растительных масел
14
6
4
0
4
8
Товароведная характеристика маргариновой продукции
12
6
2
0
4
9
Товароведная характеристика спредов и смесей топленых
12
6
2
0
4
10
Товароведная характеристика майонезной продукции
12
6
2
0
4
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
180
106
30
0
40
4
В том числе:
практическая подготовка
6
0
0
6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Товароведная характеристика молока и сливок
1,2,3,4,5
2
Товароведная характеристика кисломолочной продукции
1,2,3,4,5
3
Товароведная характеристика молочных консервов
1,2,3,4,5
4
Товароведная характеристика сыров
1,2,3,4,5
5
Товароведная характеристика масла из коровьего молока
1,2,3,4,5
6
Товароведная характеристика мороженого
1,2,3,4,5
7
Товароведная характеристика растительных масел
1,2,3,4,5
8
Товароведная характеристика маргариновой продукции
1,2,3,4,5
9
Товароведная характеристика спредов и смесей топленых
1,2,3,4,5
10
Товароведная характеристика майонезной продукции
1,2,3,4,5

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Основная учебная литература
1
Основы технологии переработки и товароведение продовольственных товаров из сырья животного происхождения: Учебное пособие / под ред. Г.В. Чебаковой. – М. Инфра-М, 2021. - -Режим доступа: http://znanium.com/
2
ТОВАРОВЕДЕНИЕ однородных групп продовольственных товаров : учебник для бакалавров / под ред.Л.Г.Елисеевой. - М. : Дашков и К', 2020. - 930с. : ил. - (Учебные издания для бакалавров). --Режим доступа: http://znanium.com/
3
Товароведение продовольственных товаров: учебное пособие / Н.В. Коник. – Альфа-М, 2020 – 416с. Режим доступа: http://znanium.com/
Дополнительная учебная литература
4
Товароведение и  экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов: Учебное пособие / под ред. М.С. Касторных . – Дашков и К ,2018. – 328с.  Режим доступа: http://znanium.com/
5
Товароведение, технология и экспертиза пищевых продуктов животного происхождения: Учебное пособие / Г.В. Чебакова, И.А. Данилова. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 304 с.: 60x90 1/16. - (ВО: Бакалавриат). (переплет) ISBN 978-5-16-006081-1, 500 экз. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=361170

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Поисковая система Google: www.google.ru
- Поисковая система Yandex: www.yandex.ru
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Windows
5
Microsoft Windows
6
Microsoft Windows
7
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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