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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа).
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	4

	Семестр
	7
	

	Лекции
	36
	6

	Практические (семинарские) занятия
	-
	

	Лабораторные занятия
	36
	8

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	72
	14

	Самостоятельная работа
	45
	121

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	27
	9

	Зачет 
	-
	-

	Общее количество часов
	144
	144


2. Цели освоения дисциплины
Целью освоения учебной дисциплины «Товароведение пищевых жиров» является формирование знаний в области товароведения жировых товаров животного и растительного происхождения, тенденций развития рынка пищевых жиров и классификации, требований к качеству. 
3. Место дисциплины в структуре ОПОП подготовки бакалавров
Б1. В.ОД.12 Вариативная часть.

Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи со следующими дисциплинами учебного плана: «Химия» (ОПК-5), «Физика» (ОПК-5, ПК-18), «Основы микробиологии» (ОПК-5, ПК-9), «Физико-химические методы исследования» (ОПК-5, ПК-9), «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК -1, ОПК -3, ОПК-5, ПК-3, ПК-6, ПК-8, ПК-11, ПК-12), «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК-3; ПК-11; ПК-13; ПК-14; ПК-16; ПК-17), «Товароведение молочных товаров» (ОПК-3; ПК-4; ПК-6; ПК-8; ПК-9; ПК-11; ПК-12; ПК-13; ПК-14).  
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);

- 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);
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);

- 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).
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 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).

4. Требования к результатам освоения дисциплины
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование ряда общепрофессиональных и профессиональных компетенций: 
- умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности (ОПК-3);

- системным представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров (ПК-4);

- навыками управления основными характеристиками товаров (количественными, качественными, ассортиментными и стоимостными) на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов (ПК-6);
 - 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);
- умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);

- системным представлением о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности (ПК-12);

- 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:

- 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);

- основы товарного менеджмента и товарную логистику; принципы формирования ассортимента и управления товарными потоками на всех этапах товародвижения (ПК-4);
- 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);
- виды экспертиз товаров и их компетенции, порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия, методы проведения экспертизы потребительских товаров (ПК-12);
- 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).
уметь: 

- ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность (ОПК-3);

- осуществлять закупки и реализацию сырья и потребительских товаров (ПК-4);
- 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);

- осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия (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 (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).
владеть:

- 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);

- методами управления товарами в сфере обращения (ПК-4);

- 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);
- 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;  основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров;  правилами проведения идентификации и методами обнаружения фальсификации товаров на всех этапах товародвижения; методами определения товарных потерь, способами и средствами их снижения (ПК-9);  
- методами и средствами оценки соответствия товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);

- навыками проведения товарной экспертизы потребительских товаров (ПК-12);

- 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).

5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ОФО)
	№

не

дели

	Наименование

тем (вопросов)

изучаемых по данной

дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная

работа
	Форма

контроля
	Мин кол.

бал. 
	Макс.

кол.

бал.
	Литература

	Формируемые компетенции

	
	
	Лекц.


	Лаб.
	Содержание
	Часы
	
	
	
	
	

	1


	Тема 1.

 Состояние производства и потребления пищевых жиров. Введение в дисциплину «Товароведение пищевых жиров». Жиры как источник необходимых веществ в организме человека. Нормы потребления жиров согласно Институту питания РАМН. Рынок пищевых жиров. Пищевая ценность жиров
	2
	2
	Состояние отечественного рынка масложировой продукции. Пищевая ценность масложировых продуктов.
	4
	лаб. раб. 1 (устный ответ)
	0
	2
	[1], 

[3],

[4], 

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14


	2


	Тема 2. 

Состав и свойства жиров. 

Липиды. Строение и классификация, общие свойства. Состав жиров. Жирные кислоты, их классификация. 

Глицериды: строение, физико-химические свойства.
	2
	2
	
	
	лаб. раб. 2 (устный ответ) 
	
	
	[1], 

[2],

[8], 

[9]
	ОПК-3

ПК-9
ПК-14

	3


	Тема 2. 

Состав и свойства жиров.

Вещества, сопутствующие жирам в липидах. 

Изменения жиров в процессе хранения и переработки. Факторы, влияющие на стойкость жиров. Меры предотвращения жиров от порчи.   

 
	2
	2
	Основные физико-химические показатели состава и качества жиров. 

Классификация пищевых жиров. Организация и проведение экспертизы пищевых жиров.
	5
	лаб. раб. 2  (решение задач)
	0
	3


	[1], 

[2],

[8], 

[9]
	ОПК-3

ПК-9
ПК-14

	4


	Тема  3. 

Товароведная характеристика растительных масел. Особенности химического состава и пищевая ценность.

Сырье для  производства растительных масел. 


	2
	2
	Растительные масла - история вопроса. Рынок растительных масел.
	4
	лаб. раб. 3 (устный ответ)
	0
	2


	[1], 

[2],

[6], 

[10]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	5


	Тема  3. 

Товароведная характеристика растительных масел. 

Производство растительных масел, технологические факторы, формирующие их качество. Рафинация масел – физические, химические и физико-химические методы очистки масел.
	2
	2
	Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь растительных масел при хранении.
	4
	лаб. раб. 3  (выполнение) 
	0
	2


	[1], 

[2],

[6], 

[10]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	6


	Тема  3. 

Товароведная характеристика растительных масел. 

Классификация и ассортимент растительных масел. Требования к качеству и дефекты растительных масел.

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение растительных масел.  
	2
	2
	
	
	лаб. раб. 3  (оформление результатов)
	
	1


	[1], 

[2],

[7], 

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	7


	Тема 4.

Товароведная характеристика животных топленых жиров. Особенности химического состава и пищевая ценность. Характеристика жирового сырья. Получение и рафинация жиров. Классификация и ассортимент.
	2
	2
	Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь животных топленых жиров при хранении.

Жиры морских животных и рыб.
	4
	лаб. раб. 4  (устный ответ, выполнение, оформление результатов)

	0
	5


	[1], 

[2],

[6], 

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	8


	Тема 4.

Товароведная характеристика животных топленых жиров.

Требования к качеству и дефекты животных топленых жиров.

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение животных топленых жиров.
	2
	2
	
	
	Контрольная работа
Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
0


	5
5
	[1], 

[2],

[7]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	9
	1-я рубежная аттестация (компьютерное тестирование)
	2
	2
	
	
	
	0
	25
	
	

	10

	Тема 5.

Товароведная характеристика маргарина.

Особенности химического состава и пищевая ценность. 

Характеристика сырья для  производства маргарина. Технологическая схема производства маргарина, влияние отдельных операций на его качество.
	2
	2
	Маргарин - история вопроса. Рынок маргарина. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь маргарина при хранении.
	6
	лаб. раб. 5  (устный ответ)
	0
	2


	[1], 

[2],

[6], 

[8],

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	11

	Тема 5.

Товароведная характеристика маргарина. Классификация и ассортимент маргарина. Требования к качеству. Дефекты маргарина. 

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение маргарина.
	2
	2
	
	
	лаб. раб. 5  (выполнение, оформление результатов)
	0
	3


	[1], 

[2],

 [7]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13

	12

	Тема 6.

Товароведная характеристика спрэдов.

Особенности химического состава и пищевая ценность.

 Характеристика сырья для  производства спрэдов. Производство спрэдов. 


	2
	2
	 Новые направления в расширении ассортимента спрэдов 
	4
	лаб. раб. 6  (устный ответ)
	0
	2
	[1], 

[2],

[6], 

[8]


	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	13

	Тема 6.

Товароведная характеристика спрэдов.

Классификация и ассортимент. Требования к качеству.

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.
	2
	2
	
	
	лаб. раб. 6  (выполнение, оформление 
результатов)
	0
	3


	[1], 

[2]

[7]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	14

	Тема 7. 
Товароведная характеристика майонеза.

Особенности химического состава и пищевая ценность.

Характеристика сырья для  производства майонеза.  Производство майонеза.
	2
	2
	Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь майонеза при хранении.


	6
	лаб. раб. 7  (устный ответ)
	0
	2
	[1], 

[2],

[6], 

[8],

[9]


	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	15

	Тема 7. 
Товароведная характеристика майонеза.

Классификация и ассортимент майонеза. 
	2
	2
	Новые направления в расширении ассортимента майонезов.
	4
	лаб. раб. 7  (выполнен.) 
	0
	2
	[1], 

[2]

[7]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	16
	Тема 7. 
Товароведная характеристика майонеза. 

Требования к качеству. Дефекты майонеза.

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение майонеза.
	2
	2
	
	
	лаб. раб. 7  оформление результатов)
	0
	1
	[6], 

[4]

[7]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13 

	17
	Тема 8.

Товароведная характеристика яиц и продуктов переработки яиц. 

Строение и химический состав яйца. 

Факторы, формирующие и сохраняющие качество яиц. Классификация куриных яиц. Требования к качеству и дефекты яиц.

Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение яиц.  
	2
	2
	.
	
	лаб. раб. 8  (устный ответ)
	0
	2


	[1], 

[2],

 [8],

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	18
	Тема 8.

Товароведная характеристика яиц и продуктов переработки яиц. 

Товароведная характеристика продуктов переработки яиц. Производство и качество яичного меланжа. Производство и качество яичного порошка.
	2
	2
	Значение яичных продуктов в питании. Физиологическая норма их потребления.

Характеристика перепелиных яиц
	4
	лаб. раб. 8  (выполнение, оформление результатов)
Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
0
	3

5

	[1], 

[2],

[7] 


	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	2-я рубежная аттестация (компьютерное тестирование)
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	ИТОГО:

	36
	36
	
	45
	
	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

	
	
	Лекц.


	Лаб.
	Содержание
	Часы
	
	
	

	1


	Тема 1.

 Состояние производства и потребления пищевых жиров. Введение в дисциплину «Товароведение пищевых жиров». Жиры как источник необходимых веществ в организме человека. Нормы потребления жиров согласно Институту питания РАМН. Рынок пищевых жиров. Пищевая ценность жиров.
	
	
	Состояние отечественного рынка масложировой продукции. Пищевая ценность масложировых продуктов.
	14
	
	[1], 

[3],

[4], 

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	2


	Тема 2. 

Состав и свойства жиров. 

Липиды. Строение и классификация, общие свойства. Состав жиров. Жирные кислоты, их классификация. 

Глицериды: строение, физико-химические свойства. Вещества, сопутствующие жирам в липидах. 

Изменения жиров в процессе хранения и переработки. Факторы, влияющие на стойкость жиров. Меры предотвращения жиров от порчи. 
	2
	
	Основные физико-химические показатели состава и качества жиров. 

Классификация пищевых жиров. Организация и проведение экспертизы пищевых жиров.
	14
	решение задач
	[1], 

[2],

[8], 

[9]
	ОПК-3

ПК-9
ПК-14

	4


	Тема  3. 

Товароведная характеристика растительных масел. Особенности химического состава и пищевая ценность.

Сырье для  производства растительных масел. Производство растительных масел, технологические факторы, формирующие их качество. Рафинация масел – физические, химические и физико-химические методы очистки масел. Классификация и ассортимент растительных масел. Требования к качеству и дефекты растительных масел.

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение растительных масел.  
	2
	2
	Растительные масла - история вопроса. Рынок растительных масел. 
Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь растительных масел при хранении.
	12
	лаб. работа 

	[1], 

[2],

[6], 

[10]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	7


	Тема 4.

Товароведная характеристика животных топленых жиров. Особенности химического состава и пищевая ценность. Характеристика жирового сырья. Получение и рафинация жиров. Классификация и ассортимент. Требования к качеству и дефекты животных топленых жиров.

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение животных топленых жиров.
	
	2
	Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь животных топленых жиров при хранении.

Жиры морских животных и рыб.
	14
	лаб. работа   
контрольная работа
работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	[1], 

[2],

[6], 

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	9

	Тема 5.

Товароведная характеристика маргарина.

Особенности химического состава и пищевая ценность. 

Характеристика сырья для производства маргарина. Технологическая схема производства маргарина, влияние отдельных операций на его качество. Классификация и ассортимент маргарина. Требования к качеству. Дефекты маргарина. 

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение маргарина.
	
	
	Маргарин - история вопроса. Рынок маргарина. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь маргарина при хранении.
	14
	лаб. работа    
	[1], 

[2],

[6], 

[8],

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	11

	Тема 6.

Товароведная характеристика спрэдов.

Особенности химического состава и пищевая ценность.

 Характеристика сырья для  производства спрэдов. Производство спрэдов. Классификация и ассортимент. Требования к качеству.

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.
	
	2
	 Новые направления в расширении ассортимента спрэдов 
	12
	лаб. работа   
	[1], 

[2],

[6], 

[8]


	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	13

	Тема 7. 
Товароведная характеристика майонеза.

Особенности химического состава и пищевая ценность.

Характеристика сырья для  производства майонеза.  Производство майонеза. Классификация и ассортимент майонеза. Требования к качеству. Дефекты майонеза.

Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение майонеза.
	2
	
	Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь майонеза при хранении.

Новые направления в расширении ассортимента майонезов.
	25
	лаб. работа   
	[1], 

[2],

[6], 

[8],

[9]


	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14


	16
	Тема 8.

Товароведная характеристика яиц и продуктов переработки яиц. 

Строение и химический состав яйца. 

Факторы, формирующие и сохраняющие качество яиц. Классификация куриных яиц. Требования к качеству и дефекты яиц.

Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение яиц.  Товароведная характеристика продуктов переработки яиц. Производство и качество яичного меланжа. Производство и качество яичного порошка.
	
	2
	Значение яичных продуктов в питании. Физиологическая норма их потребления.

Характеристика перепелиных яиц
	16
	лаб. работа 
Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	[1], 

[2],

 [8],

[9]
	ОПК-3

ПК-4

ПК-6

ПК-8

ПК-9
ПК-11

ПК-12

ПК-13
ПК-14

	
	ИТОГО:

	6
	8
	
	121
	
	
	


6. Образовательные технологии 

Лекции, лекции-беседы, практические занятия, самостоятельная работа студентов.

Используются интерактивные методы обучения: проводятся практические занятия по типу «кейс - стади» по организации проведения товарной экспертизы, где студенты применяют овладение умениями и навыками экспертной оценки потребительских товаров в условиях, имитирующих профессиональную деятельность эксперта.

Студенты заранее получают задание для подготовки (по методическим указаниям) и проводят ситуации, имитирующие профессиональную деятельность эксперта на практических занятиях.
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1.
 Состояние производства и потребления пищевых жиров. 
	Лабораторное
	2
	
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч

	2
	Тема 2. 
Состав и свойства жиров. 


	Лабораторное
	4
	Решение задач – 2 ч
	Проектная разработка – 2 ч

	3
	Тема  3. 
Товароведная характеристика растительных масел. 


	Лабораторное
	6
	Фронтальный опрос, выполнение работы, решение ситуационных задач – 2 ч 
	«Кейс – стадии» - 4 ч



	4
	Тема 4.

Товароведная характеристика животных топленых жиров.

	Лабораторное
	4
	Фронтальный опрос, решение задач, выполнение работы, промежуточное тестирование – 2 ч 
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч



	5
	Тема 5.
Товароведная характеристика маргарина.
	Лабораторное
	6
	Фронтальный опрос, выполнение работы, решение ситуационных задач – 4 ч
	«Кейс – стадии» - 2 ч



	6
	Тема 6.
Товароведная характеристика спрэдов.

	Лабораторное
	4
	Фронтальный опрос, выполнение работы, решение ситуационных задач – 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

– 2 ч

	7
	Тема 7. 
Товароведная характеристика майонеза.
Анализ ассортимента пищевых жиров  на примере торговой организации. 
	Лабораторное
	6
	Фронтальный опрос, выполнение работы, решение ситуационных задач  – 2 ч
	Круглый стол – 4 ч

	8
	Тема 8.

Товароведная характеристика яиц и продуктов переработки яиц.
	Лабораторное
	4
	Фронтальный опрос, выполнение работы,  решение задач промежуточное тестирование 

– 2 ч
	Работа на дистанционной площадке системы «MOODLE» 

«Кейс – стадии»

– 2 ч



	
	ИТОГО:
	
	36
	16
	20


7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
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.

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.

Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой 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 «Товароведение пищевых жиров», а также в методических указаниях к выполнению лабораторных работ по товароведению и экспертизе продовольственных товаров (пищевые жиры, яйцо).

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;

б) подготовка презентаций в Рower Рoint;

в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);

г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу.
Примерная тематика рефератов (докладов) по темам:
1. Состояние производства и потребления пищевых жиров.

2. Пищевая ценность жиров.  

3. Обзор российского рынка  пищевых жиров

4. Новые направления в расширении ассортимента растительных масел.

5. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь растительных масел при хранении. 

6. Новые направления в расширении ассортимента животных топленых жиров.

7.  Жиры морских животных и рыб.

8. Новые направления в расширении ассортимента маргарина.

9. Новые направления в расширении ассортимента спредов.

10. Новые направления в расширении ассортимента майонеза.

11. Влияние условий кормления  и содержания птиц на качество яиц.

12. Товароведная характеристика перепелиных яиц.

13. Влияние условий кормления  и содержания птиц на качество яиц и продуктов переработки яиц.

14. Отличительные свойства спредов от других видов масложировых товаров.
Рекомендации студентам по оформлению рефератов

1.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Товароведение пищевых жиров». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.

2.  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.

3.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.

4.  Объём реферата должен составлять от 10 до 25 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.

5.  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.

6.  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 (экзамен в 7 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 - экзамен 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:
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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

Лабораторные занятия призваны научить студента самостоятельно работать с источником, анализируя его с позиций достоверности, информативности. 

Целью лабораторных занятий для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
- более глубокое знакомство с некоторыми узловыми вопросами соответствующего раздела; 
- обретение навыков научно-исследовательской работы на основе анализа текстов источников и применение различных методов исследования; 
- выработка умения самостоятельно проводить оценку качества 

- формированию профессиональных компетенций курса.
Критерии оценки:

- устный ответ 

2 балла – студент, хорошо разбирается в методике проведения оценки качества пищевых жиров, демонстрирует умение анализировать источники.

1 балл – студент, неполно владеет материалом, при изложении фактического материала допуская отдельные неточности.

- выполнение работы
2 балла – студент, хорошо владеет методикой проведения оценки качества пищевых жиров, демонстрирует умение выполнять лабораторную работу.

1 балл – студент, недостаточно хорошо владеет методикой проведения оценки качества пищевых жиров.

 - оформление рабочей тетради 
1 балл – студент приходит к самостоятельным аргументированным выводам, грамотно оформляет результаты оценки качества

Максимальное количество баллов за лабораторную работу – 5 баллов.

Типовые задания для лабораторных занятий

Тема. Изучение классификационных признаков пищевых жиров 

1. Признаки классификации жиров. 

2. Органолептические показатели качества жиров.

3. Физические показатели качества жиров.
4. Химические показатели качества жиров.

Тема. Оценка качества растительных масел
1. Товароведная характеристика растительных масел.
2. Методика проведения отбора проб для анализа.
3. Методика проведения органолептической оценки растительных масел.
4. Методика оценки  физико-химических показателей растительных масел.
Тема. Оценка качества животных жиров

1. Товароведная характеристика животных жиров.
2. Методика проведения отбора проб для анализа.
3. Методика проведения органолептической оценки животных жиров.

4. Методика определения доброкачественности жира по реакции с нейтральным красным.
5. Методика оценки  физико-химических показателей животных жиров.
Тема. Оценка качества маргарина 

1. Товароведная характеристика маргарина.
2. Методика проведения отбора проб для анализа.
3. Методика проведения органолептической оценки маргарина.

4. Методика оценки  физико-химических показателей маргарина.
5. Значение чисел Рейхерта – Мейсля и Поленске.
Тема. Оценка качества спреда
1. Товароведная характеристика спреда.
2. Методика проведения отбора проб для анализа.
3. Методика проведения органолептической оценки спреда.

4. Методика оценки  физико-химических показателей спреда.
5. Отличительные свойства маргарина и спреда.

Тема.  Оценка качества майонеза

1. Товароведная характеристика майонеза.
2. Методика проведения отбора проб для анализа.
3. Методика проведения органолептической оценки майонеза.

4. Методика оценки  физико-химических показателей майонеза.
Тема. Оценка качества яиц куриных
1. Товароведная характеристика яиц куриных.
2. Методика проведения отбора проб для анализа.
3. Методика проведения органолептической оценки яиц.

4. Характеристика дефектов яиц.

5. Методика овоскопирования яиц.
6. Методика определения желточного индекса яиц.

Тема. Оценка качества продуктов переработки яиц

1. Товароведная характеристика продуктов переработки яиц.
2. Методика проведения отбора проб для анализа.
3. Методика проведения органолептической оценки продуктов переработки яиц.

4. Методика оценки  физико-химических показателей продуктов переработки яиц.
Критерии формирования оценок (подготовка рефератов и докладов)
Критерии оценки:

4 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.

3 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.

2 балла – 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.

1 балл - тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание проблемы.
Максимальное количество баллов за реферат – 4 балла.
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
	


Рефераты по темам
1. Состояние производства и потребления пищевых жиров.

2. Пищевая ценность жиров.  

3. Обзор российского рынка  пищевых жиров

4. Новые направления в расширении ассортимента растительных масел.

5. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь растительных масел при хранении. 

6. Новые направления в расширении ассортимента животных топленых жиров.

7.  Жиры морских животных и рыб.

8. Новые направления в расширении ассортимента маргарина.

9. Новые направления в расширении ассортимента спредов.

10. Новые направления в расширении ассортимента майонеза.

11. Влияние условий кормления  и содержания птиц на качество яиц.

12. Товароведная характеристика перепелиных яиц.

13. Влияние условий кормления  и содержания птиц на качество яиц и продуктов переработки яиц.

14. Отличительные свойства спредов от других видов масложировых товаров.

Подготовка к контрольной работе. Критерии формирования оценок

Критерии оценки:

4 балла – все задания контрольной работы выполнены верно, на все вопросы даны грамотные развернутые ответы.

3 балла – задания контрольной работы выполнены верно, не на все вопросы даны грамотные развернутые ответы.

2 балла – контрольная работа выполнена частично, на вопросы нет четко сформулированных  ответов.

1 балл -  выполнено одно задание из предложенных  в варианте работе.

Максимальное количество баллов за контрольную работу – 4  балла.

Варианты контрольных работ

       Вариант 1

1. Сколько килограммов глицерина получится при полном гидролизе 45 кг твердого жира, состоящего из триглицеридов стеариновой кислоты.

2. Охарактеризуйте вещества, сопутствующие жирам в липидах.

Вариант 2

1. Какое количество пальмитиновой кислоты получится при полном гидролизе 25 кг триглицеридов пальмитиновой кислоты.

2. Охарактеризуйте процессы гидролиза и окисления в жирах.

Вариант 3

1. Какое количество глицерина получится при полном гидролизе 37 кг. триглицеридов  твердого жира, состоящего из триглицеридов миристиновой кислоты.

2. Охарактеризуйте процессы омыления и осаливания в жирах.
Вариант 4

1. Сколько килограммов глицерина получится при полном гидролизе 45 кг твердого жира, состоящего из триглицеридов стеариновой кислоты.

2. Охарактеризуйте процессы гидрогенизации  и внутримолекулярной переэтерификации жиров.

Вариант 5

1. Какое количество пальмитиновой кислоты получится при полном гидролизе 25 кг триглицеридов пальмитиновой кислоты.

2. Охарактеризуйте процессы образования штаффа и межмолекулярной переэтерификации в жирах.

Вариант 6

1. При оценке качества подсолнечного масла установлено: кислотное число – 1,8 мг  КОН; цветное число 25 мг йода; содержание влаги и летучих веществ 0,2 %. Дайте заключение о качестве и способе очистки подсолнечного масла.
2. Говяжий топленый жир имеет цвет желтый, вкус приятный, поджаристый, консистенцию плотную, кислотное число жира – 0,9; массовая доля влаги – 0,20. Дайте заключение о качестве жира.

Вариант 7

1. На базу поступила партия подсолнечного масла, при оценке физико-химических показателей которого были получены следующие данные:  кислотное число – 0,25 мг  КОН; цветное число 10 мг йода; перекисное число – 5,0. Определите вид и сорт масла, охарактеризуйте его органолептические показатели.    
2. При оценке качества свиного жира был обнаружен голубоватый оттенок и мазеобразная консистенция, кислотное число – 0,8; массовая доля влаги – 0,25. Дайте заключение о качестве жира.   
Вариант 8

1. При определении качества спрэда растительно-сливочного было обнаружено следующее:  вкус и запах – сладкосливочный; консистенция – плотная, однородная;  цвет – светло-желтый, однородный по всей массе; содержание жира - 40 %; массовая доля влаги – 60,0%; кислотность – 1,7. Дайте заключение о качестве продукта.
2. В низкокалорийном майонезе было обнаружено следующее: наличие большого количества пузырьков воздуха, сероватый оттенок, прогорклый привкус, содержание жира – 35 %; стойкость эмульсии – 85 %. Дайте заключение о качестве майонеза.
Вариант 9

1. Заполните таблицу, характеризующую содержание жира в различных пищевых продуктах:

	Содержание жира, %
	Наименование продуктов (примеры)

	Свыше 90
	

	От 80 до 90
	

	От 60 до 80
	

	От 40 до 60
	

	От 25 до 40
	

	От 10 до 25
	

	От 5 до 10
	

	Менее 5
	

	Не содержат
	


2. Дайте заключение о качестве столовых яиц, если исследования показали, что скорлупа у них чистая, цельная, крепкая, высота пуги 7 мм, желток ясно видимый, вес яйца 57 г.  
Вариант 10

1. Дайте характеристику пищевых неполноценных яиц в виде следующей таблицы:
	Виды дефекта
	Характеристика
	Причины возникновения


2. При определении показателей качества яичного порошка было выявлено следующее: цвет - ярко-желтый; вкус и запах – подгоревший; при определении структуры отмечаются комочки; растворимость – 90 %; кислотность  - 12. Дайте заключение о качестве яичного порошка.

Подготовка к аудиторной модульной контрольной работе

Подготовка к аудиторной контрольной работе требует изучения лекционного материала и вопросов по пройденным темам лабораторных работ. Акцент делается на определениях, терминах, содержании понятий, расчетах, ситуационных задачах. 

Особенностью проведения модульных работ является то, что курс разбит на тематические блоки, которые и определяют тематику модульных контрольных работ в соответствии с объемом изученного материала. Вопросы и задания для контрольных работ студенты получают заранее от преподавателя.

Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения контрольной работы.

Тестирование. Критерии формирования оценок и подготовка к тестированию

Рубежные аттестации проводятся 2 раза в семестр на модульных неделях по расписанию, устанавливаемому деканатом. Они проводятся в форме тестов с учетом объема изученного материала по курсу.
Оценка модульной аттестации носит комплексный характер и учитывает достижения студента по основным компонентам учебного процесса за текущий период. Набранное на момент аттестации студентом общее количество баллов выставляется в ведомость в установленные деканатом сроки. Оценивание студента проводится преподавателем независимо от наличия или отсутствия студента (по уважительной или неуважительной причине) на занятии. 

Подготовка к тестированию требует более тщательного изучения материала по теме или блоку тем, акцентирования внимания на определениях, терминах, содержании понятий, характеристиках пищевых жиров и требований к их качеству. 

Как правило, при подготовке к тестированию используется основной учебник, рекомендованный в рабочей программе, а также конспекты лекций и научной литературы, составленные в ходе изучения всего курса.
Результат самостоятельной подготовки оценивается непосредственно во время проведения тестирования.
Время тестирования составляет 30 минут.

Количество вопросов – 25.

За каждый верный ответ – 1 балл.

Максимальное количество баллов – 25.

Вопросы для проведения I рубежной аттестации

1. Соотношение в производстве и потреблении растительных и животных, жиров. 

2. Жиры как источник необходимых веществ в организме человека.

3.  Пищевая ценность масел и жиров.

4. Липиды. Строение и классификация.

5. Жирные кислоты классификация, физические и химические свойства.

6. Изменения жиров в процессе хранения.

7. Изменения жиров в процессе переработки.

8. Вещества, сопутствующие жирам в липидах.

9. Классификация пищевых жиров.

10. Основные органолептические и физические показатели качества жиров.

11. Основные химические показатели качества жиров.

12. Организация и проведение экспертизы пищевых жиров.

13. Растительные масла. Особенности химического состава и пищевая ценность.

14. Рынок растительных масел.

15. Сырье для  производства растительных масел.

16. Производство растительных масел.

17. Рафинация растительных масел.

18. Ассортимент и классификация растительных масел.

19. Новые направления в расширении ассортимента растительных масел.

20. Масла тропических и субтропических растений.

21. Требования к качеству. Дефекты растительных масел.

22. Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение растительных масел.

23. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь растительных масел при хранении.

24. Экспертиза качества растительных масел.

25.  Характеристика жирового сырья. Получение животных жиров.

26. Ассортимент и качество топленых животных жиров.

27. Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение животных топленых жиров.

28. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь животных топленых жиров при хранении.

29. Экспертиза качества животных топленых жиров.

30. Характеристика жиров морских животных и рыб.
Примерные  тесты для I рубежной аттестации 

1. Как называется реакция взаимодействия глицеридов со щелочами:

омыление

гидролиз

окисление
2. Сколько в сутки необходимо потреблять жиров взрослому человеку:

50 – 70 грамм

80 – 100 грамм

110 – 10 грамм

3. Основная часть липидов:

моноглицериды

диглицериды

триглицериды

4. Сколько % приходится на долю жиров от общей энергетической ценности пищи:

20

30

50

5. Твердые, упругопластичные иногда хрупкие вещества, сопутствующие триглицеридам в жирах:

воски

фосфатиды

стерины

6. «Обезличенные масла» - это:

отбеленные

рафинированные

дезодорированные

7. К белково-масличным растениям относят:

сою

хлопчатник

кунжут

8. Это масло называют «прованским маслом»:

подсолнечное

оливковое

горчичное

9. По этой схеме перерабатывают семена, имеющие невысокую масличность:

холодное прессование

однократное прессование

форпрессование

10. Этот жир имеет снежно-белый цвет и мягкую консистенцию:

костный

сборный

свиной
Вопросы для проведения II  рубежной аттестации

1. Химический состав и пищевая ценность маргарина.

2. Рынок маргарина.

3. Характеристика сырья для  производства маргарина.

4. Производство маргарина.

5. Классификация и ассортимент маргарина.

6. Требования к качеству. Дефекты маргарина.

7. Новые направления в расширении ассортимента маргарина.

8. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь маргарина при хранении.

9. Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение маргарина.

10. Экспертиза качества маргарина.

11. Особенности химического состава и пищевая ценность спрэдов.

12. Характеристика сырья и получение спрэдов.

13. Классификация и ассортимент спрэдов.

14. Экспертиза качества спрэдов.

15. Химический состав и пищевая ценность майонеза. 

16. Рынок майонеза.

17. Характеристика сырья для производства майонеза.

18. Производство майонеза.

19. Ассортимент и классификация майонеза. 

20.  Новые направления в расширении ассортимента майонеза.

21. Требования к качеству. Дефекты майонеза.

22. Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение майонеза.

23. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь майонезов при хранении.

24. Экспертиза качества майонеза.

25. Строение и химический состав яйца.

26. Классификация яиц. 

27. Факторы,  формирующие качество яиц.

28. Факторы,  сохраняющие качество яиц.

29. Требования к качеству яиц. Дефекты яиц.

30. Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение яиц.

31. Экспертиза качества яиц.

32. Сухие яичные продукты.

33. Мороженые яичные продукты.

34. Экспертиза качества продуктов переработки яиц.
             Примерные  тесты для II  рубежной аттестации

1. Как классифицируют маргарины для употребления в пищу:

на молочные и безмолочные

на водные и безводные

на бутербродные и столовые

2. Молоко в маргарине относится:

к вспомогательному сырью

к основному сырью 

как сырье в маргарине не применяется

3. Какая операция при производстве маргарина является наиболее важной:

гомогенизация

эмульгирование

темперирование

4. Майонез представляет собой высокодисперсную жироводную эмульсию типа:

"масло в воде"

"вода в масле"

"водно-жировая" эмульсия

5. Среднекалорийные майонезы имеют содержание жира:

55 - 60 %

40 - 55 %

35 - 40 %

6. Органолептические показатели качества майонеза оценивают по:

27 - бальной шкале

35 - бальной шкале

30 - бальной шкале

7. Среди зарубежных эмульсионных продуктов распространены:

драйссинги

дрессинги

дременги

8. К ценнейшим пищевым веществам, которые входят в состав яйца, в первую очередь относят:

лецитин

метионин

лизин

9. Внешние формы телосложения кур – это:

интерьер

экстерьер

энтерьер

10. Из факторов микроклимата наибольшее влияние на массу яиц оказывает:

температура

влажность

газовый состав
Экзамен. Критерии формирования оценок

	Характеристика ответа
	Баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, 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. Задача решена верно. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, 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. Задача решена верно.
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленные вопросы, 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. Задача решена верно.
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленные вопросы, 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. Задача решена верно.
	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. В решении задачи допущены ошибки.
	26-30

	Дан не полный 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. В решении задачи допущены ошибки.
	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. Задача решена не верно.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0


Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра, куда входят посещение лекций и семинаров, ответы и дополнения на семинарах, контрольные работы (контрольные срезы по итогам модуля), дополнительные оценки по рефератам, презентациям, участие в дискуссиях, в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов. Максимальное количество баллов, полученное на экзамене – 50.

Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:

«отлично» - 86 - 100 баллов;

 «хорошо» - 71 - 85 баллов;

 «удовлетворительно» - 56 - 70 баллов;

 «не удовлетворительно» - менее 56 баллов.
Вопросы к экзамену по дисциплине «Товароведение пищевых жиров»

1. Состояние производства и потребления пищевых жиров.

2. Пищевая ценность масел и жиров.

3. Липиды. Строение и классификация.

4. Изменения жиров в процессе хранения.

5. Изменения жиров в процессе переработки.

6. Вещества, сопутствующие жирам в липидах.

7.  Растительные масла. История вопроса. Рынок растительных масел.

8. Сырье для  производства растительных масел.

9.  Производство растительного масла.

10.   Ассортимент и классификация растительных масел.

11.  Новые направления в расширении ассортимента растительных масел.

12.  Требования к качеству. Дефекты растительных масел.

13.   Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение растительных масел.

14.  Экспертиза качества растительных масел.

15.  Характеристика жирового сырья. Получение животных жиров.

16.  Ассортимент и качество топленых животных жиров.

17.  Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение животных топленых жиров.

18.  Экспертиза качества животных топленых жиров.

19.  Маргарин - история вопроса.

20. Характеристика сырья для  производства маргарина.

21.  Производство маргарина.

22. Классификация и ассортимент маргарина. 

23. Требования к качеству. Дефекты маргарина

24. Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение маргарина.

25.  Экспертиза качества маргарина.

26. Характеристика спредов. 

27.  Майонез - история вопроса. Рынок майонеза.

28.  Характеристика сырья для производства майонеза.

29.  Производство майонеза.

30.  Ассортимент и классификация майонеза. 

31.  Новые направления в расширении ассортимента майонеза.

32. Требования к качеству. Дефекты майонеза.

33.  Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение майонеза.

34. Экспертиза качества майонеза.

35. Строение и химический состав яйца.

36. Классификация яиц. 

37. Факторы,  формирующие качество яиц.

38. Требования к качеству яиц. Дефекты яиц.

39. Расфасовка, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение яиц.

40.  Экспертиза качества яиц.

41. Сухие яичные продукты.

42. Мороженые яичные продукты.

43. Экспертиза качества продуктов переработки яиц.

44. Жиры морских животных и рыб.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Базовый учебник
1. 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.
2. Дмитриченко М.И., Пилипенко Т.В. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов. – СПб.: Питер, 2004. – 352 с.  Рек. УМО.
 Основная литература

3. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации»          № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 

4. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29 - ФЗ (в ред. от 9.05.2005).

5. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»

6. Технический регламент  на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 № 90 - ФЗ.

7. Симеониди Д.Д., Ибрагимова З.Р. Методические указания к выполнению лабораторных работ по товароведению и экспертизе продовольственных товаров (пищевые жиры, яйцо) – Владикавказ.: ООО НПКП «МАВР», 2007. – 45 с.
8. . Экспертиза масел, жиров и продуктов их переработки. Качество и безопасность / Под. ред. Корненой Е.П. – Новосибирск.: Сиб. универ. изд - во

2. , 2009. – 272 с.
9. Позняковский В.М. Экспертиза масел, жиров и продуктов их переработки: качество и безопасность, учеб.-справ. пособ. – Новосибирск.: Сиб. универ.  изд-во, 2007. - 272с.
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. Лабораторный практикум по дисциплине «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров (товары животного происхождения)». Сост. В.А. Кузьмина, Л.М. Коснырева, Т.Г. Родина, О.А. Гончаренко, - М.: ГОУ ВПО «РЭА им Г.В. Плеханова», 2008. – 62с.

12. Лабораторный практикум по дисциплине «Товароведение и экспертиза пищевых жиров». Сост. В.А. Кузьмина, - М.: ГОУ ВПО «РЭА им Г.В. Плеханова», 2007. – 35с.

13. 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 стр. - (серия «Высшая школа»).

 Дополнительная литература
14. Действующие стандарты на пищевые жиры  ГОСТ и ГОСТ Р (по рекомендациям педагога). 

15. Кодекс Алиментариус. Нормы и правила относительно рыбы и рыбопродуктов / Пер. с англ. – М.: Изд-во «Весь мир», 2007. – 154 с.

16. Кодекс Алиментариус. Рыба и рыбопродукты / Пер. с англ. – М.: Изд-во «Весь мир», 2007. – 206 с. 

17. Жарикова Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена. Учебник для вузов./ Г.Г. Жарикова – М.: Изд-во «Академия». – 2005. – 304 с.

18. Действующая нормативная документация по качеству, безопасности и сертификации пищевых продуктов и продовольственного сырья в Российской Федерации.

19. Товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности Российской Федерации ТН ВЭД РФ (группы 03 и 16): Постановление Правительства РФ от 22.02.2000г. № 148 "О таможенном тарифе Российской Федерации - сводке ставок ввозных таможенных пошлин и товарной номенклатуре, применяемой при осуществлении внешнеэкономической деятельности" (с изменениями от 16 марта, 8 апреля, 11 мая, 7, 28 июля, 3 августа, 27 ноября 2000г., 6 июля, 23 августа 2001г)

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].
7. http://biblioclub.ru – ЭБС «Университетская библиотека».
10. Материально-техническое обеспечение дисциплины
	Перечень наименований
	Необходимое количество

	1. Библиотечный фонд, электронная база данных библиотеки СОГУ  
	

	2. Компьютерный класс с выходом в Интернет
	

	3. Мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций
	

	4. Федеральный закон Российской Федерации № 90 – ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию».
	10

	5. Стандарты или технические условия на продукцию (в зависимости от объекта экспертизы)
	10

	6. Необходимые образцы товаров (в зависимости от объекта экспертизы)
	10

	7. Универсальный рефрактометр РЛУ
	1

	8. Микроскопы
	2

	9. Центрифуга
	1

	10. Сушильный шкаф
	1

	11. Аналитические весы
	3

	12. Колбы на 250 мл
	10

	13. Пробирки
	10

	14. Центрифужные пробирки
	10

	15. Бюретки
	5

	16. Бюксы
	10

	17. Химические стаканы
	10

	18. Предметные стекла
	10

	19. Воронки
	5

	20. Оплавленные стеклянные палочки
	10

	21.Термометры
	3

	22. Эксикатор
	1

	23. Водяная баня
	2

	24. Визуальный колориметр
	1

	25. Овоскоп
	1

	26. Чашки Петри
	10

	27. Микрометр
	1

	28. Химические реактивы
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