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



















2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения учебной дисциплины «Экспертиза и оценка товаров животного происхождения премиум класса» является:
 - формирование теоретических знаний и практических навыков по экспертизе и оценке товаров животного 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 животного происхождения премиум класса;
- приобретение студентами знаний в области научной классификации однородных групп товаров животного происхождения и правил формировании группового ассортимента товаров премиум класса;
- освоение основных нормативно-правовых документов в области системы менеджмента качества и безопасности пищевой продукции животного происхождения;
- изучение принципов управления качеством товаров в процессе производства и сферы обращения;
- изучение идентификационных признаков однородных групп товаров животного 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.14.2 Вариативная часть. Дисциплина по выбору студентов.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами «Физико-химические методы исследования» (ОПК-5, ПК-9), «Основы микробиологии» (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), «Товароведение молочных товаров», «Товароведение мяса и мясных товаров», «Товароведение молочных товаров», «Товароведение рыбы и рыбных 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).
Дисциплина может являться основой для написания выпускной квалификационной работы.
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; принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса; современный уровень организации торгово-технологических процессов (ОПК-5);
- требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций (ПК-3);
- основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения (ПК-6);
- ассортимент потребительских товаров; факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров; номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности однородных групп продовольственных и непродовольственных товаров (ПК-8);
- 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 (ПК-9);
- нормативные и правовые документы, устанавливающие требования к товарной информации (ПК-11); 
- нормативную и техническую документацию по приёмке товаров (ПК-13);
- требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам их хранения и транспортирования; правила выкладки товаров в местах продаж согласно стандартам мерчандайзинга (ПК-14);
- эксплуатационные свойства торгово-технологического оборудования; принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса (ПК-16);
- методы анализа научно-технической информации, изучения отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования; особенности своей будущей профессии (ПК-17);
- современные методы экспертизы и идентификации для оценки качества и безопасности товаров, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции (ПК-18);
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 (ПК-3);
- анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос, анализировать динамику товарооборота и другие показатели финансово-хозяйственной деятельности предприятия (ПК-6);
- определять показатели ассортимента и качества товаров (ПК-8);
- проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов; использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
- оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- 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);
- осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товарно-материальных ценностей; оценивать соблюдение требований к упаковке и маркировке товаров оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать условия транспортирования и реализации товаров, разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь (ПК-14);
- организовывать метрологический контроль оборудования (ПК-16);
- осуществлять подбор и проводить анализ научно-технической информации;
изучать отечественный и зарубежный опыт по тематике исследования; применять базовые знания в профессиональной деятельности; грамотно оформлять результаты работы (ПК-17);
- проводить товарную и идентификационную экспертизу товаров с применением современных методов; применять на практике современные методы экспертизы и идентификации с целью выявления некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции; анализировать и обосновывать полученные результаты (ПК-18);
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; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений (ОПК-5); 
- навыками работы с рекламациями и претензиями (ПК-3);
навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов (ПК-6);
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров, и способами сохранения качества товаров (ПК-8);
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров, и способами сохранения качества товаров (ПК-8);
- методами и средствами оценки соответствия товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- правилами приемки товаров по количеству, качеству и комплектности; навыками установления соответствия качества и безопасности товаров требованиям технических регламентов, стандартов и технических условий (ПК-13);
- методами выкладки товаров в местах продаж (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 оценки качества товаров с применением современных методов анализа; методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных методов исследования (ПК-18).


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);
- 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 животного происхождения премиум класса;
	ПК 8

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

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

	основные методы идентификации товаров животного 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 животного происхождения премиум класса, условиям и срокам их хранения и транспортирования;
	ПК 11, ПК 14

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


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

	оценивать  рыночную стоимость товаров животного происхождения премиум класса
	ПК 10


	осуществлять приёмку товаров животного 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 животного происхождения премиум класса.
	ПК 14

	определять соответствие маркировки товаров животного 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 животного 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 животного происхождения премиум класса
	ПК 14
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5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ОФО)

	№
недели
	Наименование тем (вопросов)
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная
работа
	Форма
контроля
	Мин. кол.
бал. 
	Макс.
кол.
бал.
	Литература

	Формируемые компетенции

	
	
	Лек.

	Пр.

	Содержание
	Часы
	
	
	
	
	

	1
	Тема 1. Экспертиза и оценка качества пищевых жиров премиум класса 
Классификация и ассортимент пищевых жиров премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции.  Правила приемки, потребительские свойства и экспертиза продукции
	-
	2
	Обзор современного рынка пищевых жиров в РФ. Отечественные производители
пищевых жиров премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции
	4
	устный ответ
реферат
выполнен. практич. работы

	0
	10


	 [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 молочных товаров премиум класса 
Классификация и ассортимент молочных товаров премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции.  Правила приемки, потребительские свойства и экспертиза продукции
	-
	4
	Обзор современного рынка молочных товаров в РФ. Отечественные производители
молочных товаров премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции
	6
	устный ответ,
реферат,
выполнен.
практич. работы
	0
	10


	[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 мяса и мясных товаров премиум класса 
Классификация мяса и мясных товаров премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции. Правила приемки, потребительские свойства и экспертиза продукции 
	-
	4
	Обзор современного рынка мясных товаров в РФ. Отечественные производители
мясных товаров премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции
	6
	устный ответ
реферат,
выполнен.
практич. 
работы
	0
	10


	[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 рыбы и рыбных товаров премиум класса 
Классификация рыбы и рыбных товаров премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции. Потребительские свойства и товарная экспертиза продукции
	-
	4
	Обзор современного рынка рыбных товаров в РФ. Отечественные производители
рыбных товаров премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции
	6
	устный ответ;
реферат;
выполнен.
практич. 
работы;
работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0





0
	10





10


	[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
	
	











Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ЗФО)

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

	Формируемые компетенции

	
	
	Лек.

	Пр.

	Содержание
	Часы
	
	
	

	1
	Тема 1. Экспертиза и оценка качества пищевых жиров премиум класса 
Классификация и ассортимент пищевых жиров премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции.  Правила приемки, потребительские свойства и экспертиза продукции
	2
	2
	Обзор современного рынка пищевых жиров в РФ. Отечественные производители
пищевых жиров премиум класса, ассортимент выпускаемой 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
	Тема 2. Экспертиза и оценка качества молочных товаров премиум класса 
Классификация и ассортимент молочных товаров премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции.  Правила приемки, потребительские свойства и экспертиза продукции
	
	2
	Обзор современного рынка молочных товаров в РФ. Отечественные производители
молочных товаров премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции
	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



	3
	Тема 3. Экспертиза и оценка качества мяса и мясных товаров премиум класса 
Классификация мяса и мясных товаров премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции. Правила приемки, потребительские свойства и экспертиза продукции 
	2
	2
	Обзор современного рынка мясных товаров в РФ. Отечественные производители
мясных товаров премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции
	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



	4
	Тема 4. Экспертиза и оценка качества рыбы и рыбных товаров премиум класса 
Классификация рыбы и рыбных товаров премиум класса. Международные и национальные стандарты, обеспечивающие качество продукции. Потребительские свойства и товарная экспертиза продукции
	
	2
	Обзор современного рынка рыбных товаров в РФ. Отечественные производители
рыбных товаров премиум класса, ассортимент выпускаемой продукции
	4
	устный ответ;
реферат;
выполнен.
практич. 
работы;
работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	[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 пищевых жиров премиум класса 
	Практическое
	2
	-
	презентация


	2
	Тема 2. Экспертиза и оценка качества молочных товаров премиум класса
	Практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практич. работы
	презентация,
исследователь
ский метод
 (2 часа)

	3
	Тема 3. Экспертиза и оценка качества мяса и мясных товаров премиум класса
	Практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практич. работы
	ситуационные задачи
(2 часа)
работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»

	4
	Тема 4. Экспертиза и оценка качества рыбы и рыбных товаров премиум класса
	Практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практич. работы
	ситуационные задачи,
исследователь
ский метод
(2 часа)

	
	Итого
	
	14
	6
	8



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов

 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.
По дисциплине учебным планом не предусмотрены лекции, самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с изучения рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая является важным моментом в подготовке к практическому занятию.
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.
Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов, можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Экспертиза и оценка товаров животного происхождения премиум класса».
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

Вопросы и задания для самостоятельной работы студентов

1. Товароведная характеристика, показатели качества и безопасности оливковых масел.
2. Товароведная характеристика,  показатели качества и безопасности пальмового масла.
3. Товароведная характеристика,  показатели качества и безопасности масла какао.
4. Ассортимент, показатели качества и безопасности сливочного масла премиум класса.
5. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов сыров.
6. Характеристика сырья и его влияние на качество сыров премиум класса.
7. Особенности производства сыров. Классификация и ассортимент сыров.
8. Ассортимент, показатели качества и безопасности мясных товаров премиум класса
9. Ассортимент, показатели качества и безопасности рыбных товаров премиум класса
10. Ассортимент, показатели качества и безопасности икорных товаров.
11. Классификация и ассортимент мясных деликатесов.
12. Классификация и ассортимент морепродуктов. Требования к качеству
13. Особенности оценки качества морепродуктов по национальным и международным стандартам
14. Ассортимент колбасных изделий 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 пищевых жиров.
2. Обзор международного рынка пищевых жиров. 
3. Анализ факторов, формирующих качество пищевых жиров премиум класса.
4. Новые тенденции и ассортимент оливковых масел.
5. Пищевая ценность, диетические и лечебные свойства оливковых масел. 
6. Происхождение, производство и поставки молочных товаров на международный рынок.
7.  Происхождение, производство и поставки сыров на российский рынок.
8. Происхождение, производство и экспорт деликатесных сыров в мире.
9. Происхождение, производство и экспорт деликатесных колбас в мире.
10. Происхождение, производство и экспорт мясных копченостей в мире.
11. Происхождение, производство и экспорт пальмового масла в мире.
12. Новые тенденции в производстве и в расширении ассортимента икорных товаров.
13. Обзор и тенденции российского рынка рыбных товаров премиум класса.
14. Обзор международного рынка морепродуктов 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 животного 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 и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины

Формы работы студентов
 Формы работы: лекции, семинары, контрольные работы, самостоятельные работы (чтение литературы, работа в библиотеке, рефераты, презентации, дискуссии, работа в системе дистанционного обучения).

Виды контроля
Текущий (на семинарских 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. Формами текущего контроля могут быть опросы на семинарских занятиях, а также короткие (например, до 15 мин.) задания, выполняемые студентами в начале лекции с целью проверки наличия знаний, необходимых для усвоения нового материала или в конце лекции для выяснения степени усвоения изложенного материала.
Виды текущего контроля:
а) фронтальный опрос;
б) контрольные работы;
в) решение ситуационных задач;
г) написание эссе;
д) - подготовка докладов, рефератов, выступлений;
Промежуточный контроль – тестирование по отдельным разделам дисциплины.  
Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.
Итоговый контроль знаний по дисциплине – зачет в устной форме.
Итоговая оценка знаний студента, осуществляется по накопительной системе суммированием баллов, полученных в процессе текущего и рубежного контроля.

Методика формирования результирующей оценки
Формирование оценки по текущему и итоговому контролю уровня знаний по дисциплине осуществляется с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента. 
1 –я рубежная аттестация - максимально 50 баллов; из них:
От 0 до 25 баллов (Р1) – аттестационная (рубежная) контрольная работа;
От 0 до 25 баллов (Т1)– текущая работа студента в течение рубежа

2 -я рубежная аттестация – максимально 50 баллов; из них:
От 0 до 25 баллов (Р2) – аттестационная (рубежная) контрольная работа
От 0 до 25 баллов (Т2) – текущая работа студента в течение рубежа

Экзамен (Э) – максимально 50 баллов.
Зачет (З) – максимально 50 баллов.
По предметам, имеющим форму контроля зачет/экзамен, возможно проставление оценки «зачтено»/» удовлетворительно», или «хорошо», или «отлично», в соответствии с набранной суммы баллов в семестре. 
Студент имеет право сдавать экзамен в соответствии, если полученный «автоматически» результат по набранной сумме баллов его не устраивает. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет/экзамен в сессию в установленном порядке.
Студент, набравший на рубежных аттестациях 36 и более баллов, обязан сдавать экзамен (в устной форме) комиссионно во время сессии. Итоговая оценка выводится следующим образом:




Студент, набравший на рубежных аттестациях менее 36 баллов, к сдаче экзамена в сессию не допускается.
По предметам, имеющим форму контроля зачет, возможно проставление оценки «зачтено», если количество набранных баллов превышает 55. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию в таком же порядке, как и экзамен.
Пересчет полученной итоговой (О) суммы баллов по предмету в оценку производится по шкале (таблица):
·  «отлично» - 86-100 баллов;
·  «хорошо» - 71-85 баллов;
·  «удовлетворительно» - 56-70 баллов;
·  «зачет» - 56-100 баллов.
Студенты, набравшие 55 баллов и менее по дисциплинам, предусматривающим экзамен; по дисциплинам, предусматривающим зачёт – 55 балла и менее – получают оценку «неудовлетворительно» или «не зачтено» соответственно. 



















Шкала итоговой академической успеваемости студентов
	Система оценок СОГУ







	Сумма баллов
	Название 
	Числовой эквивалент 

	86 - 100
	Отлично 
	5 

	
71-85





	
Хорошо 


	
4 



	
	
	

	56-70


	Удовле-
твори-
тельно 


	
3 



	
	
	

	
36-55
	Неудовле-
твори-
тельно 



	
2 (Fх) 

	    
 0-35
	
	
2 (F) 



В том случае, когда набранные в семестре баллы не позволяют студенту получить удовлетворительной оценки, он имеет право сдавать экзамен/зачет в сессию по ведомости № 2 без учета текущих баллов и получить максимально 70 баллов.

Критерии формирования оценок
Выполнение и защита практических работ призваны научить студента самостоятельно анализировать ассортимент товаров животного происхождения премиум класса, работать с нормативными документами, а также сформировать практические навыки и умения по определению качества товаров животного происхождения премиум класса и оценке соответствия продукции требованиям НД.
Критерии оценки:
Выполнение практической работы оценивается в 1,0 балл. Максимальное количество баллов за защиту практической работы - 4 балла. 
4 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 животного происхождения премиум класса; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отвечает на дополнительные вопросы;
3 балла – работа оформлена в тетради; студент хорошо разбирается в ассортименте и факторах, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству товаров животного происхождения премиум класса; знает показатели качества продукции и методику их определения, приходит к самостоятельным выводам, отвечает не на все дополнительные вопросы;
2 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 масложировых товаров премиум класса
Задание1. Изучите нормативную документацию по оливковым маслам и составьте схему подготовки оливковых масел к анализу.
Задание2. Изучите классификацию и ассортимент майонеза, пользуясь нормативной документацией. Работу оформляют в виде таблицы.
Задание 3. Оценка состояния упаковки, маркировки и определение массы нетто сливочных масел премиум класса. Сделайте аргументированные выводы о соответствии маркировки и массы нетто изделий установленным требованиям.
Задание 4. Определение органолептических показателей образцов оливковых масел премиум класса.
Задание 5. Проведение органолептической оценки образцов майонеза согласно международным стандартам. 
Практическая работа № 2
Экспертиза и оценка качества молочных товаров премиум класса
 Задание1. Изучите нормативную документацию по йогуртам и составьте схему подготовки йогуртов к анализу.
Задание2. Изучите классификацию и ассортимент сыров, пользуясь нормативной документацией. Работу оформить в виде таблицы.
Задание 3. Оценка состояния упаковки, маркировки и определение массы нетто сыров премиум класса. Сделайте аргументированные выводы о соответствии маркировки и массы нетто изделий установленным требованиям.
Задание 4. Определение органолептических показателей образцов молочных товаров премиум класса.
Задание 5. Проведение органолептической оценки образцов сыров согласно международным стандартам. 
Практическая работа № 3
Экспертиза и оценка мяса и мясных товаров премиум класса
Задание1. Изучите нормативную документацию по мясным товарам и составьте схему подготовки мясных товаров к анализу.
Задание2. Изучите классификацию и ассортимент мясных деликатесов, пользуясь нормативной документацией. Работу оформить в виде таблицы.
Задание 3. Оценка состояния упаковки, маркировки и определение массы нетто колбас премиум класса. Сделайте аргументированные выводы о соответствии маркировки и массы нетто изделий установленным требованиям.
Задание 4. Определение органолептических показателей образцов мясных деликатесов премиум класса.
Задание 5. Проведение органолептической оценки образцов колбас согласно международным стандартам. 
Практическая работа № 4
Экспертиза и оценка качества рыбы и рыбных товаров премиум класса
Задание1. Изучите нормативную документацию по рыбным товарам и составьте схему подготовки мясных товаров к анализу.
Задание2. Изучите классификацию и ассортимент икорных товаров, пользуясь нормативной документацией. Работу оформить в виде таблицы.
Задание 3. Оценка состояния упаковки, маркировки и определение массы нетто рыбных товаров премиум класса. Сделайте аргументированные выводы о соответствии маркировки и массы нетто изделий установленным требованиям.
Задание 4. Определение органолептических показателей образцов морепродуктов премиум класса.
Задание 5. Проведение органолептической оценки образцов рыбы согласно международным стандартам. 

Самостоятельная работа 
(обязательно, могут входить: подготовка рефератов, докладов, эссе и т.д.)
Критерии формирования оценок
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.

Типовые контрольные задания для самостоятельной работы студентов
Оценочный лист защиты реферата
	Наименование 
показателя 
	Выявленные недостатки и
замечания
	Отметка

	I. Качество исследовательской работы (реферата, проекта)

	1. Соответствие содержания работы заданию
	
	

	2.Грамотность изложения и качество оформления работы
	
	

	3. Самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование рекомендованной и справочной литературы
	
	

	4. Обоснованность и доказательность выводов
	
	

	Общая оценка за выполнение ИР
	

	II. Качество доклада

	1.Соответствие содержания доклада содержанию работы
	
	

	2. Выделение основной мысли работы
	
	

	3. Качество изложения материала
	
	

	Общая оценка за доклад
	

	III. Ответы на дополнительные вопросы по содержанию работы

	Вопрос 1
	
	

	Вопрос 2
	
	

	Вопрос 3
	
	

	Общая оценка за ответы на вопросы
	

	Итоговая оценка за защиту
	



Примерная тематика рефератов

1. Обзор и тенденции российского рынка оливковых масел.
2. Обзор международного рынка масел тропических и субтропических растений.
3. Анализ факторов, формирующих качество растительных масел премиум класса
4. Новые тенденции и ассортимент растительных масел.
5. Пищевая ценность, диетические и лечебные свойства масел тропических и субтропических плодов. 
6. Происхождение, производство и поставки деликатесных сыров на международный рынок.
7.  Происхождение, производство и поставки мясных деликатесов на российский рынок.
8. Происхождение, производство и экспорт деликатесных сыров в мире.
9. Происхождение, производство и экспорт морепродуктов в мире.
10. Происхождение, производство и экспорт рыбы в мире.
11. Обзор и тенденции российского рынка мясных товаров премиум класса.
12. Обзор международного рынка рыбных товаров премиум класса.
15. Обзор и тенденции российского рынка молочных товаров премиум класса.

Вопросы и задания для самостоятельной работы студентов

1. Товароведная характеристика, показатели качества и безопасности оливковых масел.
2. Товароведная характеристика, показатели качества и безопасности пальмового масла.
3. Товароведная характеристика, показатели качества и безопасности масла какао.
4. Ассортимент, показатели качества и безопасности сливочного масла премиум класса.
5. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов сыров.
6. Характеристика сырья и его влияние на качество сыров премиум класса.
7. Особенности производства сыров. Классификация и ассортимент сыров.
8. Ассортимент, показатели качества и безопасности мясных товаров премиум класса
9. Ассортимент, показатели качества и безопасности рыбных товаров премиум класса
10. Ассортимент, показатели качества и безопасности икорных товаров.
11. Классификация и ассортимент мясных деликатесов.
12. Классификация и ассортимент морепродуктов. Требования к качеству
13. Особенности оценки качества морепродуктов по национальным и международным стандартам
14. Ассортимент колбасных изделий премиум класса и требования к его качеству в соответствии с национальными и международными стандартами. Общность и различие.
РУБЕЖНЫЕ РАБОТЫ
Критерии формирования оценок 

Рубежное компьютерное тестирование включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 2 балла.  Максимально возможное количество набранных баллов - 50.
Вопросы к рубежной аттестации
1. Соотношение в производстве и потреблении оливковых масел.
2. Классификация и ассортимент оливковых масел в соответствии с национальными стандартами Греции.
3. Требования к качеству оливковых масел в соответствии с нормативными документами РФ.
4. Требования к качеству пальмовых масел в соответствии с международными стандартами. 
5. Охарактеризуйте потребительские свойства растительных масел премиум класса.
6. Требования к качеству масла какао в соответствии с международными стандартами.
7. Охарактеризуйте правила приемки и составления проб растительных масел для анализа.
8. Классификация сыров премиум класса.
9. Классификация молочных товаров премиум класса. 
10. Требования к качеству отдельных молочных товаров премиум класса в соответствии с международными стандартами.
11. Требования к качеству отдельных мясных товаров премиум класса в соответствии с международными стандартами.
12. Характеристика потребительских свойств мясных деликатесов премиум класса.
13. Характеристика потребительских свойств деликатесных колбас премиум класса.
14. Характеристика потребительских свойств сливочного масла премиум класса.
15. Правила упаковки, маркировки, транспортирования и хранения молочных товаров премиум класса.
16. Охарактеризуйте ассортимент рыбных товаров премиум класса.
17. Охарактеризуйте требования международных стандартов, обеспечивающих качество морепродуктов премиум класса.
18. Охарактеризуйте требования национальных стандартов, обеспечивающих качество икорных товаров. 
19. Охарактеризуйте ассортимент рыбных изделий премиум класса.
20. Требования международных и национальных стандартов, обеспечивающих качество мясных товаров премиум класса.
21. Охарактеризуйте потребительские свойства рыбных товаров премиум класса.
22. Охарактеризуйте правила приемки и методы исследования качества мясных товаров премиум класса.
23. Классификация и ассортимент майонеза в соответствии с международными стандартами.

	Тесты для рубежной аттестации

Сколько в сутки необходимо потреблять жиров взрослому человеку:
50 – 70 грамм
80 – 100 грамм
110 – 10 грамм

Это масло называют «прованским маслом»:
подсолнечное
оливковое
горчичное

По этой схеме перерабатывают семена, имеющие невысокую масличность:
холодное прессование
однократное прессование
форпрессование

Среди зарубежных эмульсионных продуктов распространены:
драйссинги
дрессинги
дременги

Какое мясо используют для производства сырокопченых колбас?
парное, размороженное
свежее, охлажденное, не более 2-3 суточной выдержки или недавно замороженное
охлажденное, размороженное
парное

Технологическая схема производства полукопченых колбас:
приемка сырья, разделка, обвалка, жиловка мяса, посол, измельчение, составление фарша, заполнение оболочки, копчение, варка, сушка 
приемка сырья, разделка мясных полутуш, обвалка, жиловка мяса, посол мяса, составление фарша, заполнение оболочки, осадка, обжарка, варка, охлаждение, копчение, сушка, упаковывание
приемка сырья, разделка мясных полутуш, обвалка, жиловка мяса и пластование шпика, посол, составление фарша, заполнение оболочки, копчение, сушка 
приемка сырья, разделка, жиловка мяса, измельчение, посол фарша, заполнение оболочки, осадка, копчение, сушка

Почему копченые колбасы шприцуют с наибольшей плотностью?
для улучшения варки, копчения и цвета колбас
излишняя плотность набивки фарша в оболочку колбас приводит к ее разрыву вовремя варки батонов вследствие интенсивного парообразования и расширения содержимого
объем батонов сильно сокращается при последующем копчении и сушке изделий, что приводит к деформации поверхности колбас, отставания оболочки и появлению других дефектов для улучшения консистенции, т.к. объем батонов сильно уменьшается во время варки

Продукт, получаемый путём сквашивания сливок:
варенец
сметана
йогурт

Ассортимент творожных изделий: 
сырки сладкие и солёные
торты, пасты
кремы, глазированные сырки
 все ответы правильные

К семейству осетровых относятся:
форель, белорыбица, мальма
белуга, севрюга, стерлядь
судак, палтус, карась
все ответы правильные

Брюшная часть рыбы называется:
теша
филе
полупласт
нет правильного ответа

К семейству лососевых относятся:
форель, белорыбица, нельма
белуга, севрюга, стерлядь
судак, палтус, карась
все ответы правильные



















Зачет
  Оценивание ответа студента на зачете

	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	31-35

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	26-30

	Дан неполный ответ, логика, и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	21-25

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.

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

1. Соотношение в производстве и потреблении оливковых масел.
2. Классификация и ассортимент оливковых масел в соответствии с национальными стандартами Греции.
3. Требования к качеству оливковых масел в соответствии с нормативными документами РФ.
4. Требования к качеству пальмовых масел в соответствии с международными стандартами. 
5. Охарактеризуйте потребительские свойства растительных масел премиум класса
6. Требования к качеству масла какао в соответствии с международными стандартами.
7. Охарактеризуйте правила приемки и составления проб растительных масел для анализа.
8. Классификация сыров премиум класса.
9. Классификация молочных товаров премиум класса. 
10. Требования к качеству отдельных молочных товаров премиум класса в соответствии с международными стандартами.
11. Требования к качеству отдельных мясных товаров премиум класса в соответствии с международными стандартами.
12. Характеристика потребительских свойств мясных деликатесов премиум класса.
13. Характеристика потребительских свойств деликатесных колбас премиум класса.
14. Характеристика потребительских свойств сливочного масла премиум класса.
15. Правила упаковки, маркировки, транспортирования и хранения молочных товаров премиум класса.
16. Охарактеризуйте ассортимент рыбных товаров премиум класса.
17. Охарактеризуйте требования международных стандартов, обеспечивающих качество морепродуктов премиум класса.
18. Охарактеризуйте требования национальных стандартов, обеспечивающих качество икорных товаров. 
19. Охарактеризуйте ассортимент рыбных изделий премиум класса.
20. Требования международных и национальных стандартов, обеспечивающих качество мясных товаров премиум класса
21. Охарактеризуйте потребительские свойства рыбных товаров премиум класса
22. Охарактеризуйте правила приемки и методы исследования качества мясных товаров премиум класса.
23. Классификация и ассортимент майонеза в соответствии с международными стандартами.

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. Касторных М.С., Кузьмин В.А., Пучков Ю.С. Товароведение и экспертиза качества пищевых жиров и молока и молочных продуктов. – М.:  Дашков и К0, 2012.
3. Дмитриченко М.И., Пилипенко Т.В. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов. – СПб.: Питер, 2004. – 352 с.  Рек. УМО.
4. Коснырева Л. М., Криштафович В. И., Позняковский В. М. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров. - М.: «Академия», 2007.
5. Родина Т.Г. Товароведение и экспертиза рыбных товаров и морепродуктов / уч-к для вузов. - М.: Изд. центр Академия, 2007. – 400 с. - ISBN 978-5-7695-3118-7.
б) дополнительная литература
6. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон «О техническом регулировании»: принят Гос. Думой 27 декабря 2002 г. №184-ФЗ: (с изменениями  и дополнениями) 
7. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон «О стандартизации в Российской Федерации»: принят Государственной Думой  29 июня 2015 г. N 162-ФЗ
8. Технический регламент «Пищевая продукция в части еѐ маркировки», принятый Решением Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 881. http://www.consultant.ru/; 
9. Сборник стандартов «Стандартизация в Российской Федерации». [Текст]. – Введ. 2005-07-01. - М.: Стандартинформ, 2007. – 212 с.
10. Пучкова Ю.С., Касторных М.С., Кузьмина В.А. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов. Издательство: Дашков и К, 2014 г. - 328 с.
11. Чепурная И.П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров. Учебник. - М.: Дашков и Ко, 2002 г. – 459 с.
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 обеспечение дисциплины

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

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

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