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1. Структура, и общая трудоемкость   дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 1,0 зачетная единица (36 часов).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	4

	Семестр
	8
	8

	Лекции
	-
	4

	Практические(семинарские) занятия
	14
	8

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	14
	12

	Самостоятельная работа
	22
	20

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет 
	зачет
	зачет

	Общее количество часов
	36
	32



2. Цели освоения дисциплины:

Целью освоения учебной дисциплины «Экспертиза и оценка товаров растительного происхождения премиум класса» является:
 - формирование теоретических знаний и практических навыков по  экспертизе и оценке товаров растительного происхождения премиум класса, по проблемам классификации и идентификации; 
[bookmark: _Toc179966871][bookmark: _Toc360728030][bookmark: _Toc360729326]- сохранения качества продукции на всех этапах товародвижения; оптимизации условий ее транспортирования, хранения и реализации. 
Учебные задачи дисциплины: 
- анализ тенденций развития отечественного рынка товаров растительного происхождения премиум класса;
- приобретение студентами знаний в области научной классификации однородных групп товаров растительного происхождения и правил формировании группового ассортимента товаров премиум класса;
- освоение основных нормативно-правовых документов в области системы менеджмента  качества и безопасности пищевой продукции растительного происхождения;
- изучение принципов управления качеством товаров в процессе производства и сферы обращения;
- изучение идентификационных признаков однородных групп товаров растительного происхождения премиум класса и формирование практических навыков идентификации подлинности, видовой и сортовой принадлежности товара,
 - подтверждения соответствия и осуществления товарной экспертизы продукции; приобретение практических навыков контроля товарно-сопроводительных документов,  правил и особенности маркировки, требований к режимам и срокам хранения товаров, соблюдения правил товарного соседства и учета потерь.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В.ДВ.14.01 Вариативная часть. Дисциплина по выбору студентов.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами: «Физико - химические методы исследования» (ОПК-5, ПК-9); «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК-3, ПК-11, ПК-13, ПК-14, ПК-16, ПК-17); «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК -1, ОПК -3, ОПК-5, ПК-3, ПК-6, ПК-8, ПК-11, ПК-12); «Безопасность товаров» (ОПК -3, ОПК-5, ПК-1, ПК-9, ПК-13, ПК-18, ПК-19); «Товароведение зерномучных товаров», «Товароведение плодоовощных товаров», «Товароведение вкусовых товаров», «Товароведение кондитерских товаров» (ОПК-3; ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-9; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14); «Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров» (ОПК-3; ПК-9; ПК-11; ПК-12; ПК-18), «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров» (ПК-4; ПК-14; ПК-16).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- историческую и философскую области знания в их логической целостности и последовательности, предполагающих систематизацию основных принципов, законов, категорий; профессиональные функции в соответствии с направлением и профилем подготовки (ОПК-1); 
- основы права и правового регулирования коммерческой деятельности;  технические регламенты и другие российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров (ОПК-3);
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5); 
- современный уровень организации торгово-технологических процессов; требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций; основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения; критерии выбора поставщиков потребительских товаров (ПК-1, ПК-3, ПК-6, ПК-8);
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества; современные методы экспертизы и идентификации для оценки качества и безопасности товаров, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции; порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия,  методы проведения экспертизы потребительских товаров; (ПК-9, ПК-12);
-  принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса; современный уровень организации торгово-технологических процессов (ПК-16); 
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания; нормативную и техническую документацию по приёмке товаров; методологию проведения научных исследований; методы теоретического и экспериментального исследования (ПК-14, ПК-18, ПК-19);
уметь: 
- формулировать задачи и цели современного товароведения; осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить его позиционирование (ОПК-1);  
- ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность (ОПК-3);
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности; использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности; применять достижения естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов (ОПК-5); 
- анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения; анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос   (ПК-3, ПК -6);
- определять показатели ассортимента и качества товаров; оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации; осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия;   (ПК -8, ПК -11, ПК-12);
- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности; определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам;  осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации (ПК-13, ПК-14);
- анализировать и обосновывать полученные результаты; проводить экспериментальные исследования и анализировать, систематизировать и оценивать результаты научных исследований (ПК-17);
владеть: 
- навыками саморазвития  и методами повышения квалификации (ОПК-1);  
- нормативной документацией в товароведной деятельности; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений; методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил (ОПК-3);
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа; методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ОПК-5); 
- навыками работы с рекламациями и претензиями; навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента (ПК-3, ПК -11, ПК-14);
- навыками эксплуатации торгово-технологического оборудования (ПК-16);
- механизмом отбора необходимой информации; анализом полученной информации, ее систематизацией при выполнении конкретных задач в изучаемой области (ПК-17);
- способностью к освоению современных методов экспертизы и идентификации товаров; методологией проведения научных исследований; навыками проведения научных исследований в области оценки потребительских свойств, качества и безопасности товаров ( ПК-18, 19).
Дисциплина может являться основой для написания выпускной квалификационной работы.

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (ПК-8);
- знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
[bookmark: _GoBack]- способностью выявлять ценообразующие характеристики товаров на основе анализа потребительских свойств для оценки их рыночной стоимости (ПК-10);
- умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- умением проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам (ПК-13);
- способностью осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь (ПК-14).
В результате освоения дисциплины студент должен:
знать:
	классификацию и ассортимент по группам товаров растительного происхождения премиум класса;
	ПК 8

	факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров растительного происхождения премиум класса 
	ПК 8

	номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности товаров растительного происхождения премиум класса
	ПК 8

	основные методы идентификации товаров растительного происхождения премиум класса  по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации;
	ПК 9

	требования к упаковке и маркировке товаров растительного происхождения премиум класса, условиям и срокам их хранения и транспортирования;
	ПК 11, ПК 14

	основы оценки рыночной стоимости товаров растительного происхождения премиум класса с учетом потребительских свойств товаров;
	ПК-10


уметь:
	анализировать потребительские свойства товаров растительного происхождения премиум класса и выявлять их ценообразующие характеристики
	ПК 10

	оценивать  рыночную стоимость товаров растительного происхождения премиум класса
	ПК 10


	осуществлять приёмку товаров растительного происхождения премиум класса по количеству и качеству
	ПК 13

	оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	ПК 11

	определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  
	ПК 13

	осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров растительного происхождения премиум класса.
	ПК 14

	определять соответствие маркировки товаров растительного происхождения премиум класса требованиям технического регламента
	ПК 14

	обеспечить режимы хранения товара в соответствии с требованиями НД
	ПК 14

	создать необходимые условия на всех этапах товародвижения, правила товарного соседства
	ПК 14


владеть: 
	сенсорными и несложными инструментальными методами экспертизы качества товаров растительного происхождения премиум класса
	ПК 13

	правилами проведения экспертизы товаров и их идентификации в                        соответствии с международными стандартами
	ПК 14

	навыками осуществления контроля за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения товаров растительного происхождения премиум класса
	ПК 14
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1.4 



5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (ОФО)

	№
недели
	Наименование тем (вопросов)
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная
работа
	Форма
контроля
	Количество баллов
	Литература

	Формируемые компет

	
	
	Лек.

	Пр.

	Содержание
	Часы
	
	мин.
	макс.
	
	

	1
	Тема 1. Экспертиза и оценка качества зерномучных товаров премиум класса 
Классификация и ассортимент макаронных изделий премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции.  Потребительские свойства и экспертиза продукции
	-
	2
	Обзор современного рынка макаронных изделий в РФ. Отечественные производители
макаронных изделий премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции
	4
	реферат
выполнен. практич. работы подготовка презентац.
	0
	11


	 [1],
[2],
[6],
[7],
[4],
[5],
[9],

	ПК-8
ПК-9
ПК-10
ПК-11
ПК-13
ПК-14



	2-3
	Тема 2. Экспертиза и оценка качества плодоовощных товаров премиум класса 
Классификация субтропических и тропических культур. Требования к качеству в соответствии с международными стандартами. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Характеристика потребительских свойств основных представителей цитрусовых, субтропических  разноплодных и тропических плодов. Правила приемки и товарная экспертиза. 
	-
	4
	Классификация тропических и субтропических плодов по типу дыхания.    Контроль качества и правила  приемки тропических и субтропических плодов.     Потребительские свойства: классификация, влияние на качество.

	6
	устный ответ,
реферат,
выполнен.
практич. работы
подготовка презентац.
	0
	14


	[1],
[3],
[4],
[5],
[6],
[7],
[8],

	ПК-8
ПК-9
ПК-10
ПК-11
ПК-13
ПК-14



	4-5
	Тема 3. Экспертиза и оценка качества вино-водочных изделий  премиум класса 
Классификация вино-водочных изделий премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции. Потребительские свойства. Правила приемки и экспертиза продукции.
	-
	4
	Сегментация и состояние потребительского рынка алкогольной продукции в РФ.
Сравнительная характеристика показателей качества и безопасности по международным стандартам и национальным стандартам РФ 
	6
	устный ответ
реферат,
выполнен.
практич. 
работы
подготовка презентац.
	0
	14


	[1],
 [4],
[5],
[6],
[7],
[12],
[13]

	ПК-8
ПК-9
ПК-10
ПК-11
ПК-13
ПК-14



	6-7
	Тема 4. Экспертиза и оценка качества кондитерских товаров премиум класса 
Классификация кондитерских изделий премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции. Потребительские свойства и товарная экспертиза продукции
	-
	4
	Требования к качеству сахаристых кондитерских изделий. Правила приемки и методы исследования качества
продукции
	6
	устный ответ
реферат,
выполнен.
практич. 
работы
	0
	11


	[1],
 [4],
[5],
[6],
[7],
[10],
[11]

	ПК-8
ПК-9
ПК-10
ПК-11
ПК-13
ПК-14



	7
	Текущая работа студентов
	

	
	
	

	
	0
	50
	
	

	
	Компьютерное тестирование
	
	
	
	
	
	0
	50
	
	

	
	ИТОГО:
	-
	14
	
	22
	
	0
	100
	
	











5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (ЗФО)

	№
п/п
	Наименование тем (вопросов)
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов 
	Форма
контроля
	Литера
тура

	Формируем.компетенц.

	
	
	Лек.

	Пр.

	Содержание
	Часы
	
	
	

	1
	Тема 1. Экспертиза и оценка качества зерномучных товаров премиум класса 
Классификация и ассортимент макаронных изделий премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции.  
	1
	2
	Обзор современного рынка макаронных изделий в РФ. Отечественные производители
макаронных изделий премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции. 
Потребительские свойства и экспертиза продукции
	4
	устный ответ
реферат
выполнен. практич. работы

	 [1],
[2],
[6],
[7],
[4],
[5],
[9],

	ПК-8
ПК-9
ПК-10
ПК-11
ПК-13
ПК-14



	2-3
	Тема 2. Экспертиза и оценка качества плодоовощных товаров премиум класса 
Классификация субтропических и тропических культур. Требования к качеству в соответствии с международными стандартами.. 

	1
	2
	Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Характеристика потребительских свойств основных представителей цитрусовых, субтропических  разноплодных и тропических плодов. Правила приемки и товарная экспертиза 
	6
	устный ответ,
реферат,
выполнен.
практич. работы
	[1],
[3],
[4],
[5],
[6],
[7],
[8],

	ПК-8
ПК-9
ПК-10
ПК-11
ПК-13
ПК-14



	4-5
	Тема 3. Экспертиза и оценка качества вино-водочных изделий  премиум класса 
Классификация вино-водочных изделий премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции. Потребительские свойства 
Правила приемки и экспертиза продукции.

	1
	2
	Сегментация и состояние потребительского рынка алкогольной продукции в РФ.
Сравнительная характеристика показателей качества и безопасности по международным стандартам и национальным стандартам РФ 
	6
	устный ответ
реферат,
выполнен.
практич. 
работы
	[1],
 [4],
[5],
[6],
[7],
[12],
[13]

	ПК-8
ПК-9
ПК-10
ПК-11
ПК-13
ПК-14



	6-7
	Тема 4. Экспертиза и оценка качества кондитерских товаров премиум класса 
Классификация кондитерских изделий премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции. Потребительские свойства и товарная экспертиза продукции
	1
	2
	Требования к качеству сахаристых кондитерских изделий. Правила приемки и методы исследования качества
продукции
	4
	устный ответ
реферат,
выполнен.
практич. 
работы
	[1],
 [4],
[5],
[6],
[7],
[10],
[11]

	ПК-8
ПК-9
ПК-10
ПК-11
ПК-13
ПК-14



	
	ИТОГО:
	4
	8
	
	20
	
	
	


















6. Образовательные технологии

Практические занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения, ситуационные задачи, презентации.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1. Экспертиза и оценка качества зерномучных товаров премиум класса 
	Практическое
	2
	-
	презентация


	2
	Тема 2. Экспертиза и оценка качества плодоовощных товаров премиум класса 
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практич. работы
	-

	
	
	
	2
	-
	презентация,
исследователь
ский метод

	3
	Тема 3. Экспертиза и оценка качества вино-водочных изделий премиум класса 
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практич. работы
	-

	
	
	
	2
	-
	ситуационные задачи

	4
	Тема 4. Экспертиза и оценка качества кондитерских товаров премиум класса 
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практич. работы
	-

	
	
	
	2
	
	ситуационные задачи,
исследователь
ский метод

	
	Итого
	
	14
	6
	8



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к лабораторным работам: ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке к занятию; выполняя работу, будьте внимательны и следуйте инструкциям; результаты практической работы оформите в виде отчета в рабочей тетради по следующей схеме: название практической работы, цель работы, ход выполнения работы, выводы по выполненной работе. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет- источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе рубежной работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) выполнение внеаудиторного письменного контрольного задания;
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу
Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки письменного контрольного задания. Максимальное количество баллов за выполнение внеаудиторного письменного контрольного задания - 4 балла.
4 баллов ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает и понимает теоретический материал;  знает показатели качества товаров растительного происхождения премиум класса и методы их определения; умеет пользоваться техническими регламентами, документами в области стандартизации, регламентирующие  качество и безопасность продукции; правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; способен обобщить полученные результаты и сделать аргументированное заключение. 
3 баллов ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материал, знает показатели качества товаров растительного происхождения премиум класса и методы их определения; умеет пользоваться техническими регламентами, документами в области стандартизации, регламентирующие  качество; правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; способен обобщить полученные результаты, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
2 балла ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материал, знает показатели качества товаров растительного происхождения премиум класса и методы их определения; умеет пользоваться техническими регламентами, документами в области стандартизации, регламентирующие  качество; не совсем правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют.

Вопросы и задания для самостоятельной работы студентов

1. Товароведная характеристика, показатели качества и безопасности инжира, граната и хурмы
2. Товароведная характеристика,  показатели качества и безопасности киви
3. Товароведная характеристика,  показатели качества и безопасности отдельных видов орехоплодных тропического и субтропического происхождения.
4. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов цитрусовых плодов.
5. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов тропических плодов.
6. Характеристика сырья и его влияние на качество шоколада премиум класса
7. Особенности производства шоколада.. Классификация и ассортимент шоколада.
8. Ассортимент, показатели качества и безопасности водки премиум класса
9. Ассортимент, показатели качества и безопасности коньяка премиум класса
10. Ассортимент, показатели качества и безопасности виски премиум класса
11. Классификация и ассортимент мучных кондитерских изделий премиум класса.
12. Классификация и ассортимент кондитерских изделий специального назначения премиум класса. Требования к качеству
13. Особенности оценки качества вино - водочных изделий по национальным и международным стандартам
14. Ассортимент вина премиум класса и требования к его качеству в соответствии с национальными и международными стандартами. Общность и различие.

2. Критерии оценки реферата:
Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
2 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
1 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

Примерная тематика рефератов (докладов):

1. Обзор и тенденции российского рынка макаронных изделий
2. Обзор международного рынка макаронных изделий
3. Анализ факторов, формирующих качество макаронных изделий премиум класса
4. Новые тенденции и ассортимент макаронных изделий
5. Пищевая ценность, диетические и лечебные свойства тропических и субтропических плодов. 
6. Происхождение, производство и поставки цитрусовых плодов на международный  рынок
7.  Происхождение, производство и поставки инжира, граната и хурмы на российский рынок
8. Происхождение, производство и экспорт киви в мире
9. Происхождение, производство и экспорт плодов авокадо в мире
10. Происхождение, производство и экспорт бананов в мире
11. Происхождение, производство и экспорт плодов манго и ананасов в мире
12. Новые тенденции в производстве и в расширении ассортимента кондитерских изделий премиум класса
13. Обзор и тенденции российского рынка кондитерских изделий премиум класса
14. Обзор международного рынка алкогольной продукции премиум класса
15. Обзор и тенденции российского рынка алкогольной продукции премиум класса

Рекомендации студентам по оформлению рефератов
	
0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Экспертиза и оценка товаров растительного происхождения премиум класса». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 15 до 20 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Виды контроля
Текущий (на практических занятиях), промежуточный (рубежная аттестация - тестирование), итоговый (зачет в 8 семестре).
Текущий контроль – это непрерывно осуществляемый мониторинг уровня усвоения знаний и формирования умений и навыков в течение семестра или учебного года. Текущий контроль знаний, умений и навыков студентов осуществляется в ходе учебных (аудиторных) занятий, проводимых по расписанию. 
Виды текущего контроля:
а) фронтальный опрос;
б) контрольные работы;
в) решение ситуационных задач;
г) подготовка презентации
д) подготовка докладов, рефератов, выступлений;
Промежуточный контроль – тестирование.  
Итоговый контроль знаний по дисциплине – формой контроля по итогам освоения дисциплины является зачет. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов по 100-балльной системе. 
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля - 50 баллов. На зачете студент может набрать максимально 50 баллов. Минимальное количество баллов, которое студент может набрать в ходе изучения курса для получения зачета – 56; максимальное – 100. Студенты, набравшие по дисциплине 55 баллов и менее, получают оценку «не зачтено». 

Критерии формирования оценок

Выполнение и защита практических работ призваны научить студента самостоятельно анализировать ассортимент товаров растительного происхождения премиум класса, работать с нормативными документами, а также  сформировать практические навыки и умения по определению качества товаров растительного происхождения премиум класса и оценке соответствия продукции требованиям российских и международных нормативных документов.
Критерии оценки:
Выполнение практической работы оценивается в 1,0 балл. Максимальное количество баллов за защиту практической работы - 4 балла. 
4,0 балла ставится, если работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в ассортименте и показателях качества продукции, демонстрирует знания и умения факторов, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству товаров растительного происхождения премиум класса; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отвечает на дополнительные вопросы;
3,0  баллов – работа оформлена в тетради; студент хорошо разбирается в ассортименте и факторах, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству товаров растительного происхождения премиум класса; знает показатели качества продукции и методику их определения, приходит к самостоятельным выводам, отвечает не на все дополнительные вопросы;
2,0 балла – работа оформлена в тетради;  студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности, знает показатели качества продукции и методику их определения, но  возникают трудности с самостоятельным выводом, слабо отвечает на дополнительные вопросы.

Типовые задания для практических занятий

Практическая работа 1
Экспертиза и оценка качества макаронных изделий премиум класса

Задание1. Изучите пункты 3 и 4 ГОСТ 31964–2012  «Изделия макаронные. Правила приемки и методы определения качества» и составьте схему подготовки макаронных изделий к анализу.
Задание2. Изучите классификацию и ассортимент макаронных изделий, пользуясь ГОСТ 31743 - 2012 «Изделия макаронные. Общие технические условия» и натуральными образцами. Работу оформляют в виде таблицы.
Задание 3. Оценка состояния упаковки, маркировки и определение массы нетто макаронных изделий премиум класса. Сделайте аргументированные выводы о соответствии маркировки и массы нетто изделий установленным требованиям.
Задание 4. Определение органолептических показателей образцов макаронных изделий премиум класса (ГОСТ 31964–2012, п. 7.1–7.2).
Задание 5. Проведение органолептической оценки кулинарных свойств спагетти согласно ГОСТ ИСО 7304-94 «Крупка и макаронные изделия из твердой пшеницы. Органолептическая оценка кулинарных свойств спагетти».

Практическая работа 2
Экспертиза и оценка качества плодоовощных товаров премиум класса

Задание 1. Изучите ГОСТ Р 53596-2009 (ЕЭК ООН FFV - 14:2004) «Плоды цитрусовых культур для употребления в свежем виде. Технические условия».
1.1 Установите калибр исследуемых цитрусовых плодов
1.2 Изучите правила приемки и методы контроля. 
1.3 Проведите оценку качества исследуемых цитрусовых плодов.
Задание 2. Изучите и запишите основные требования к упаковке, маркировке, транспортированию и хранению различных видов субтропических и тропических плодов. Выявите общность и различие.  
Задание 3. Изучите требования к качеству разноплодных субтропических плодов. Установите общие показатели качества для всех плодов и специфические. Результаты запишите в виде таблицы.
Задание 4. Изучите ГОСТ Р 51603-2000 "Бананы свежие. Технические условия".  
4.1. Проведите оценку качества исследуемых образцов бананов
4.2. Опишите сортовые признаки бананов и сделайте заключение, к какой группе по назначению относятся исследуемые бананы.
Задание 5. Изучите и запишите идентификационные признаки помологических сортов плодов манго. Приведите описание некоторых сортов, заполнив таблицу.
Задание 6. Изучите идентификационные признаки помологических сортов ананасов разных сортовых групп. Результаты запишите в таблицу. 
Задание 7. Изучите идентификационные признаки помологических сортов авокадо разных сортотипов.  Результаты запишите в таблицу.

Практическая работа 3
Экспертиза и оценка качества вино - водочных изделий премиум класса

Задание 1. Изучите ГОСТ 32030-2013 «Вина столовые и виноматериалы столовые. Общие технические условия».
1.1 Изучите требования к качеству столовых вин
1.2 Изучите правила приемки и методы контроля столовых вин 
Задание 2. Изучите и запишите требования к упаковке, маркировке, транспортированию и хранению столовых вин премиум класса
Задание 3. Изучите и запишите классификацию и ассортимент вин разных стран мира
Задание 4. Изучите классификацию и ассортимент водки различных ценовых сегментов. Опишите дизайн упаковки образца водки премиум класса и установите, какие  степени защиты имеет водка.
Задание 5. Изучите классификацию и ассортимент коньяка в РФ и Франции. 
5.1. По информации, представленной в маркировке установите подлинность коньяка по происхождению.
5.2. Проведите органолептическую оценку образца коньяка. Результаты дегустации оформите в виде таблицы.
Задание 6. Изучите и запишите международную классификацию и ассортимент виски

Практическая работа 4
Экспертиза и оценка качества кондитерских изделий премиум класса

Задание 1. Изучите классификацию и ассортимент кондитерских изделий различных ценовых сегментов. 
Задание 2. Изучите ГОСТ 31721- 2012 «Шоколад. Общие технические условия».
1.1 Изучите требования к качеству горького шоколада
1.2 Изучите правила приемки и методы контроля шоколада
Задание 3. Изучите и запишите требования к упаковке, маркировке, транспортированию и хранению шоколада премиум класса
3.1. Установите соответствие маркировки шоколада премиум класса установленным требованиям
Задание 4. Проведите органолептическую оценку образца шоколада премиум класса. Результаты оформите в виде таблицы.
Задание 5. Установите подлинность образца горького шоколада на основе физико -химических результатов исследований. 

Перечень вопросов для рубежной аттестации

1. По каким признакам классифицируются макаронные изделия в соответствии с национальным стандартом РФ
2. Классификация и ассортимент макаронных изделий в соответствии с национальными стандартами Италии
3. Требования к качеству макаронных изделий в соответствии с национальным стандартом РФ
4. Требования к качеству макаронных изделий в соответствии с международными стандартами 
5. Охарактеризуйте потребительские свойства макаронных изделий премиум класса
6. Дайте определение следующим понятиям: выборка, мгновенная проба, суммарная проба, лабораторная проба, проба для анализа
7. Охарактеризуйте правила приемки и составления проб макаронных изделий для анализа
8. Классификация субтропических культур премиум класса
9. Классификация тропических культур премиум класса
10. Требования к качеству отдельных субтропических культур премиум класса в соответствии с международными стандартами
11. Требования к качеству отдельных тропических культур премиум класса в соответствии с международными стандартами
12. Характеристика потребительских свойств представителей цитрусовых плодов премиум класса
13. Характеристика потребительских свойств основных представителей субтропических  разноплодных плодов
14. Характеристика потребительских свойств основных представителей тропических плодов
15. Правила упаковки, маркировки, транспортирования и хранения основных представителей субтропических  и тропических плодов
16. Охарактеризуйте ассортимент вино-водочных изделий премиум класса
17. Охарактеризуйте требования международных стандартов, обеспечивающих качество вино-водочных изделий премиум класса
18. Охарактеризуйте требования национальных стандартов, обеспечивающих качество вино-водочных изделий премиум класса
19. Охарактеризуйте ассортимент кондитерских изделий премиум класса
20. Требования международных и национальных стандартов, обеспечивающих качество шоколада премиум класса
21. Охарактеризуйте потребительские свойства сахаристых кондитерских изделий премиум класса
22. Охарактеризуйте правила приемки и методы исследования качества шоколада премиум класса

Примерные тесты для рубежной аттестации

К трубчатым макаронным изделиям относят:
макароны, вермишель и рожки
рожки, лапша и перья
 макароны, рожки и перья

К какому типу макаронных изделий относят вермишель?
к трубчатым
 к нитевидным
к ленточным
к фигурным

К какому типу макаронных изделий относят перья?
 к трубчатым
к нитевидным
к ленточным
к фигурным

К какому типу макаронных изделий относят бантики?
к трубчатым
к нитевидным
к ленточным
к фигурным

Плоды, состоящие из двухслойной кожуры, мякоти, которая состоит из отдельных долек, покрытых  сверху плёнкой и семян внутри долек:
цитрусовые плоды
тропические плоды
семечковые плоды
нет правильного варианта

Минимальное значение градуса Брикса для начала сбора урожая киви:
не ниже 5,6 градусов
не ниже 6, 2 градусов
не ниже 5,2 градусов

Ягода, состоящая из тонкой кожицыи желеобразной, зернистой мякоти, которую образуют 4 многосеменных гнезда с большим количеством семян:
плод киви
плод фейхоа
плод инжира
плод граната

К тропическим плодам относятся:
киви, фейхоа, бананы;
бананы, ананасы, авокадо;
манго, инжир, мандарины;

Вино улучшенного качества, получаемое по общепринятой технологии с обязательной выдержкой  перед розливом  в бутылки не менее 6 мес. это:  
выдержанное вино;
марочное вино;
мало выдержанное вино;
коллекционное;

Высококачественные вина из лучших сортов винограда, вырабатываемые в отдельных районах по специальной технологии  и выдержанные перед розливом в бутылки не менее 5 лет называются:
марочными;
выдержанными;
коллекционными
винами контролируемого наименования по происхождению

Вопросы для подготовки к зачету по дисциплине 
«Экспертиза и оценка товаров растительного происхождения премиум класса»

1. Особенности продуктов растительного происхождения класса «премиум»
2. Классификация и ассортимент макаронных изделий премиум класса в соответствии с национальными стандартами РФ
3. Классификация и ассортимент макаронных изделий в соответствии с национальными стандартами Италии
4. Требования к качеству макаронных изделий в соответствии с национальными стандартами РФ и международными стандартами 
5. Потребительские свойства и пищевая ценность макаронных изделий премиум класса
6. Правила приемки и составления проб макаронных изделий для анализа
7. Классификация и ассортимент субтропических культур премиум класса
8. Классификация и ассортимент тропических культур премиум класса
9. Физиологические особенности плодов тропических и субтропических культур
10. Требования к качеству отдельных субтропических культур премиум класса в соответствии с международными стандартами
11. Требования к качеству отдельных тропических культур премиум класса в соответствии с международными стандартами
12. Потребительские свойства и помологические сорта представителей цитрусовых плодов премиум класса
13. Потребительские свойства и помологические сорта основных представителей субтропических  разноплодных плодов
14. Потребительские свойства и помологические сорта основных представителей тропических плодов
15. Правила упаковки, маркировки, транспортирования и хранения основных представителей субтропических  плодов
16. Правила упаковки, маркировки, транспортирования и хранения основных представителей тропических плодов
17. Классификация и ассортимент вино-водочных изделий премиум класса
18. Требования международных стандартов, обеспечивающих качество вино-водочных изделий премиум класса
19. Требования национальных стандартов, обеспечивающих качество вино-водочных изделий премиум класса
20. Классификация и ассортимент кондитерских изделий премиум класса
21. Требования международных и национальных стандартов, обеспечивающих качество шоколада премиум класса
22. Потребительские свойства сахаристых кондитерских изделий премиум класса
23. Потребительские свойства мучных кондитерских изделий премиум класса
24. Правила приемки и методы исследования качества шоколада премиум класса

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

а) основная литература:
1. Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров /Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 с. 
2. Нилова Л.П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров. – СПб.: ГИОРД, 2006. - 416 с.
3. Плотникова Т.В. Экспертиза свежих плодов и овощей. Качество и безопасность / Т.В.Плотникова, В.М. Позняковский, Т.В. Ларина, Л.Г.Елисеева. – Новосибирск:  Сиб.унив. изд - во, 2005. – 302с.
б) дополнительная литература
4. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон «О техническом регулировании»: принят Гос. Думой 27 декабря 2002 г. №184-ФЗ: (с изменениями  и дополнениями) 
5. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон «О стандартизации в Российской Федерации»: принят Государственной Думой  29 июня 2015 г. N 162-ФЗ
6. Технический регламент «Пищевая продукция в части еѐ маркировки», принятый Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 881. http://www.consultant.ru/; 
7. Сборник стандартов «Стандартизация в Российской Федерации». [Текст]. – Введ. 2005-07-01. - М.: Стандартинформ, 2007. – 212 с.
8.Ларина Т.В.Тропические и субтропические плоды. Справочник товароведа.- М.: ДеЛи принт, 2002. - 254с.
9. Тедеева Ф.Л. Практикум по товароведению зерномучных товаров: учебно - методическое пособие.– Владикавказ, Издательство СОГУ, 2014. - 148с.
10. Рыжакова А.В.. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров: Учебник для вузов – М. Изд. Центр «Академия», 2005,- 224 с.
11. Малютенкова С.М. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров. – СПб, Питер. - 2004. – 560 с. 
12. Чепурной И.П. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров / И. П. Чепурной.  - М.: Дашков и К, 2005.– 404 с.
13. Елисеев М.Н.Товароведение и экспертиза вкусовых товаров / М.Н. Елисеев, В М. Позняковский. – М.: Академия, 2006. – 304.
в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 
собственным библиографическим базам данных:
- электронному каталогу,
- электронной картотеке газетно-журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.
Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
1. www.apkmarket.ru - рынки продукции АПК
2. http://www.codexalimentarius.net. На сайте представлены международные стандарты качества и безопасности пищевых продуктов Комиссии ФАО/ВОЗ «Кодекс Алиментариус».
3. http://www.fao.org/ - сайт ФАО о проблеме безопасности пищевых продуктов
4. www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].
5. www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
6. www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].

10. Материально-техническое оснащение дисциплины:

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:
1) библиотечный фонд  
2) компьютерный класс с выходом в Интернет;
3) мультимедийное оборудование для презентаций;
4) стандарты на методы испытаний (контроля) качества и безопасности товаров растительного происхождения;
5) национальные и международные стандарты, регламентирующие качество товаров растительного происхождения премиум класса безопасность пищевых продуктов;
6) технические регламенты, регламентирующие безопасность пищевых продуктов растительного происхождения



























11. Лист обновления/актуализации


Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания от «25» июня 2019 г., протокол № 10/18-19.

Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.

