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1. Структура, и общая трудоемкость   дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3,0 зачетных единиц (108 часов).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	4
	-

	Семестр
	7
	-

	Лекции
	18
	-

	Практические занятия
	36
	-

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	54
	-

	Самостоятельная работа
	54
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет 
	зачет
	-

	Общее количество часов
	108
	-



2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения учебной дисциплины «Тара и упаковка в производстве продуктов животного происхождения» является формирование знаний по основам тароведения, характеристике основных свойств упаковочных материалов, видам тары и планированию упаковки для продуктов питания животного происхождения.
Задачи дисциплины:
- изучение терминов и понятий упаковочного дела, классификации тары, основных функций упаковки и маркировки; 
- изучение барьерных и других свойств упаковочных материалов и видов потребительской тары для пищевых продуктов; 
- изучение характеристики упаковочных материалов для транспортной тары, виды транспортной тары; 
- изучение правил обращения с продукцией в таре из различных материалов, правил обращения, хранения и возврата транспортной тары; 
- изучение требований маркетинга к упаковке, основам планирования упаковки, требований экологии к упаковке.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В.ДВ.06.01 Вариативная часть. Дисциплины по выбору студентов.
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами ОПОП: «Безопасность жизнедеятельности» (ОК-9, ПК-2, ПК-21); «Биологическая безопасность пищевых систем» (ОПК-2, ПК-1, ПК-9); «Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности» (ОК-4, ПК-1, ПК-8, ПК-17, ПК-28); «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов» (ПК-1, ПК-4, ПК-5, ПК-9); Метрология и стандартизация (ОПК-3, ПК-8, ПК-17, ПК-27); «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции» (ОПК-1, ПК-1, ПК-9, ПК-31); «Технология мяса и мясных продуктов» (ПК-7, ПК-11, ПК-20, ПК-22, ПК-31);. 
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:
- законодательные акты в области качества и безопасности пищевых продуктов и стандартизации; особенности санитарного контроля на пищевых предприятиях; основные понятия, термины и их определения в области стандартизации (ОК-4);
- основные законодательные и нормативно-правовые акты, регулирующие экологическую, промышленную и производственную безопасности; методы защиты от опасностей; обеспечение комфортных условий для жизнедеятельности человека; принципы, методы и средства организации комфортных условий жизнедеятельности; средства индивидуальной защиты, порядок их использования, приемы оказания первой медицинской помощи в условиях чрезвычайных ситуаций (ОК-9);
- основные области применения современной биотехнологии; современные достижения пищевой биотехнологии, основные направления ее развития; объекты биотехнологии; питательные среды и сырье, используемые в биотехнологии (ОПК-1);
- традиционные биотехнологические процессы, используемые в пищевой промышленности; основные биотехнологические способы получения пищевых продуктов (ОПК-2, ПК-1);
- новейшие достижения в области биотехнологии в пищевой промышленности; ферментные системы и их роль в формировании свойств сырья; состав, структуру, свойства и применение пищевого сырья, способы его обработки (ОПК-2);
- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2);
- документы в области стандартизации (национальные и межгосударственные стандарты, стандарты организаций) и предъявляемые ими требования для осуществления технологического контроля качества готовой продукции животного происхождения (ОПК-3);
- порядок разработки и формы принятия технических регламентов; требования технических регламентов к безопасности продуктов животного происхождения (ОПК-3, ПК-8);
- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе; основные документы в области стандартизации, регламенты, ветеринарные нормы и правила, регламентирующие качество и безопасность пищевой продукции (ПК-1);
- основные природные и техносферные опасности, их свойства и характеристики; чрезвычайные ситуации принципы действий при чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера; методы защиты в условиях реализации чрезвычайных ситуаций (ПК-2);
- метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- требования к нормам расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- основы технического регулирования и стандартизации (ПК-8);
- требования к содержанию и оформлению стандартов разных категорий и видов; порядок разработки и утверждения национальных стандартов (ПК-8);
- общие требования безопасности к продуктам питания животного происхождения и основные критерии безопасности; классификацию чужеродных веществ и пути их поступления в продукты питания; природные токсиканты, антиалиментарные факторы питания; основные нормы биологической безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции (ПК-9);
- основные понятия, термины и определения, объекты, субъекты, средства, методы; особенности в формировании технологических схем на стадии общей обработки сырья; общие процессы, лежащие в основе технологии производства продуктов животного происхождения, сущность и обоснование режимов этих процессов; иметь представление о методах и способах снижения бактериальной обсемененности молока (ПК-11);
- законодательство РФ в области стандартизации и подтверждения соответствия; процедуры и формы подтверждения соответствия (ПК-17);
- новейшие достижения техники и технологии в области производства продуктов питания животного происхождения (ПК-20);
- меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22);
- принципы и методы проведения экспериментальной работы; порядок внедрения результатов исследований (ПК-27);
- принципы, подходы и методы комплексной оценки организации защиты объектов интеллектуальной собственности (ПК-28);
- порядок выполнения работ при выпуске продукции животного происхождения; планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; производственные мощности и загрузку оборудования; технически обоснованные нормы времени (выработки); нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31);
уметь:
- применять полученные знания при работе с конкретными нормативно-правовыми актами; анализировать различные жизненные ситуации с точки зрения их соответствия правовым нормам  (ОК-4);
- применять средства индивидуальной и коллективной защиты от негативных  воздействий (ОК-9);
- использовать свойства биологических систем при решении профессиональных задач (ОПК-1);
- применять традиционные биотехнологические процессы, используемые в различных областях пищевой промышленности (ОПК-2);
- проводить теоретические исследования, использовать полученные знания для применения объектов биотехнологии в разнообразных технологических процессах производства продуктов питания (ОПК-1, ОПК-2);
- организовывать работы по применению передовых технологий для производства продуктов питания из сырья животного происхождения (ОПК-2);
- использовать документы в области стандартизации, технические регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ОПК-2);
- работать со стандартами, нормативной и технической документацией  в области оценки качества и подтверждения соответствия пищевой продукции (ПК-1, ПК-17);
- применять полученные теоретические знания на практике, оказывать первую помощь при возникновении чрезвычайных ситуаций; принимать участие при проведении неотложных работ при чрезвычайной ситуации (ПК-2);
- использовать свойства биологических систем при решении профессиональных задач; работать с информацией из различных источников, в т.ч. из иностранной литературы (ПК-4);
- организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- теоретически и практически обосновать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции  (ПК-7);
- работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с направлением и профилем подготовки  (ПК-8);
- использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-8);
- работать с нормативной и технической документацией в области оценки качества и подтверждения соответствия продуктов животного происхождения (техническими регламентами, стандартами, классификаторами, сертификатами соответствия и др.) (ОПК-3, ПК-8);
- раскрыть смысл требований к содержанию и оформлению нормативной и технической документации, регламентов (ПК-8);
- разрабатывать проект стандарта организации на сырье и продукты животного происхождения (ПК-8);
- разрабатывать мероприятия по обеспечению качества (в области безопасности) продуктов питания из животного сырья в соответствии с требованием нормативной документации и предупреждению дефектов (по безопасности) готовой продукции; пользоваться санитарно-гигиеническими нормативными документами (ПК-9);
- организовывать технологический процесс производства продуктов питания животного происхождения; определять потребности в рабочей силе на технологическом участке; составить рабочие инструкции, выполнять учет выполнения производственного задания ПК-11);
- применять правила и нормы технического регулирования; применять правила оценки соответствия сырья и пищевой продукции (ПК-17);
- организовывать на предприятиях работу по метрологии и стандартизации; проводить процедуры подтверждения соответствия  (ПК-17);
- осуществлять контроль за периодичностью и правильностью проведения поверок средств измерений;  проводить измерения и обрабатывать их результаты; организовывать метрологический контроль лабораторного и технологического оборудования  (ПК-17);
- осуществлять поиск, выбор и использование новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов животного происхождения (ПК-20);
- принимать необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- принимать управленческие решения с учетом производственных условий (ПК-22);
- проводить экспериментальные работы и обрабатывать их результаты; интерпретировать и представлять результаты научных исследований (ПК-27);
- выбирать метод анализа конкретного исследований и разработок (ПК-28);
- разрабатывать  порядок выполнения работ; разрабатывать планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования; участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки)  (ПК-31);
владеть:
- базовыми методами анализа правовой природы конкретных правоотношений; основами реализации и защиты своих прав (ОК-4);
- знаниями анализа нормативных актов, регулирующих отношения в сфере обеспечения качества и безопасности пищевой продукции (ОК-4);
- навыками использования средств индивидуальной и коллективной защиты (ОК-9);
- основными понятиями пищевой биотехнологии, генетической и клеточной инженерии, инженерной энзимологии, необходимыми для осмысления биотехнологического производства (ОПК-1);
- навыком внедрения новых видов сырья, современных технологий и производства продуктов питания (ОПК-2);
- навыками практической работы, связанной с получением продуктов, образовавшихся в ходе различных биотехнологических систем (ОПК-2);
- навыками работы с нормативными документами пищевой промышленности; навыками использования нормативной и технической документации, регламентов, ветеринарных норм и правил в производственном процессе (ПК-1).
- навыками разработки мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства пищевых продуктов (ОПК-2);
- методологией поиска и навыками использования действующих технических регламентов, стандартов, ветеринарных норм и правил; навыками использования нормативной и технической документации в производственном процессе; (ОПК-3, ПК-1);
- навыками работы с нормативными документами пищевой промышленности (ПК-1); 
- методами защиты в условиях чрезвычайных ситуаций (ПК-2);
- метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- методологией норм расчета расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (ПК-7);
- навыками работы с нормативной и технической документацией, регламентами, ветеринарными нормами и правилами (ПК-8);
- методологией разработки нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);
- знаниями правовых основ и нормативной базы требований к безопасности и пищевой ценности  продуктов из животного сырья (ПК-9);
- навыками производственных расчетов и составления отчетов, оценки эффективности технологических операций; формирования пооперационных технологических схем; основными методиками проведения анализа (ПК-11);
- правилами оформления сертификата соответствия и декларации о соответствии (ПК-17);
- навыками работы по подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия; правилами оформления декларации о соответствии (ПК-17);
- навыками поиска, выбора и использования новейших достижений техники и технологии в области производства продуктов животного происхождения (ПК-20);
- мерами безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- навыками управленческих решений с учетом производственных условий (ПК-22);
- навыками проведения современных измерений; методами обработки результатов измерений; навыками организации поверки технических средств измерений (ПК-27).
- навыками качественного и количественного анализа (ПК-28).
 - навыками разработки порядка выполнения работ; навыками разработки планов размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест; навыками расчета производственных мощностей и загрузки оборудования; навыками разработки технически обоснованных норм времени (ПК-31).
Знания, приобретенные при освоении дисциплины «Тара и упаковка в производстве продуктов животного происхождения» будут использованы при изучении дисциплин: «Технология молока и молочных продуктов», «Технология функциональных продуктов животного происхождения», а также при подготовке выпускной квалификационной работы.

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- способностью решать стандартные задачи профессиональной деятельности на основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности (ОПК-1);
- способностью использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1);
- способностью изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-3);
- готовностью осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и готовой продукции (ПК-9);
В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: 
- основы тароведения, терминологию упаковочного дела (ОПК-1);
- действующие регламенты и стандарты на тару и упаковку для пищевых продуктов (ПК-1);
- требования к упаковке логистики, маркетинга, экологии, санитарно-гигиенические требования; свойства упаковочных материалов и потребительской тары из них (ПК-3);
виды и типы транспортной тары, меры по сохранению тары, правила обращения, хранения и возврата транспортной тары, требования к качеству возвратной тары (ОПК-1, ПК-1);
- влияние упаковочных материалов и потребительской тары из них в зависимости от способа упаковывания на интенсивность химических, физических, биохимических и микробиологических процессов в продуктах питания животного происхождения (ПК-9);
уметь: 
- использовать термины и понятия упаковочного дела в соответствии с требованиями стандартов (ОПК-1);
- определять соответствие маркировки продуктов питания животного происхождения требованиям, предъявляемым к информации для потребителей; читать условные знаки потребительской и транспортной маркировки (ПК-1);
- использовать нормативную и техническую документацию при оценке качества и безопасности упаковочных материалов и тары из них (ПК-1);
- определять вид тары из основных упаковочных материалов; определять дефекты возвратной стеклянной тары, ее типы и типы венчиков горловины (ПК-3); 
- прогнозировать примерные сроки в зависимости от упаковочного материала, способа упаковывания и свойств пищевого продукта; выбрать упаковочный материал для конкретных видов пищевых продуктов при их расфасовывании (ПК-9);
владеть: 
- терминологией упаковочного дела; методами классификации, методами и средствами определения показателей качества упаковки (ОПК-1);
- методами и средствами оценки маркировки тары и упаковки требованиям нормативной документации; навыками использования нормативной и технической документации, технических регламентов для определения безопасности и показателей качества упаковочных материалов и тары из них (ПК-1, ПК-3);
- методами и средствами определения безопасности и показателей качества упаковки (ПК-9).
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5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины 
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Количество баллов

	Формируемые компетенц.
	Литера
тура

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1-2
	Тема 1: Введение. Предмет, цели и задачи курса. Тара и упаковка в нормативных документах. Упаковка и ее функции. Защитная функция упаковки. Функция рационализации. Информативная функция. Место упаковки и маркировки в комплексе маркетинга. Упаковка и маркировка товара как средства рекламы. Классификация тары и упаковки. Принципы классификации тары и упаковки. Виды потребительской  упаковки и транспортной тары. 
	2
	4
	Значение упаковки в пищевых производствах. Классификация тары по назначения, материалам изготовления, в зависимости от формы и конструктивных особенностей и др. Классификация тары в системе кодирования. Маркировка тары:  транспортная и потребительская, фабричная и торговая
	6
	устный ответ
сам. работа





	0
	6,0
	ОПК-1,

	[1], [2],
[3], [4],
[5], [9]
[18]

	3-4
	Тема 2:  Требования к таре и упаковочным материалам. Современные требования, предъявляемые к таре и упаковке.  ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки». Правила обращения упаковки на рынке. Требования безопасности:  к применяемым материалам, контактирующим с пищевой продукцией; механическим показателям; химической стойкости; герметичности.  Требования к маркировке упаковки. Подтверждение соответствия упаковки. 
	2
	4
	Законодательство в области упаковки и маркировки продуктов питания: отечественный опыт и опыт зарубежных стран.
	4
	устный ответ
сам. работа


	0 
	6,0
	ПК-1,
ПК-9


	[1], [2],
[3], [4],
[5], [9]
[18]

	5-6
	Тема 3: Потребительская тара и ее упаковочные материалы. 
3.1 Стеклянная тара. Достоинства и недостатки. Сырье и производство стеклянной тары. Стеклянные бутылки для пищевых жидкостей. Типы бутылок и венчиков горловины. Стеклянные банки для консервов. Типы венчиков горловин. Условное обозначение банок. Бутылки и банки для молока и молочных продуктов. Типы. Условное обозначение. Маркировка стеклянной тары. 
3.2 Упаковочные материалы из металла и потребительская тара из них.
Преимущества металлической тары. Основные материалы – белая  жесть и алюминий. Металлические банки для консервов, их типы. Достоинства и недостатки. Условная банка в пищевой промышленности. Алюминий. Характеристика. Ламистер – отечественный комбинированный материал для консервной промышленности. Алюминиевая фольга, характеристика и использование. 
	2
	4
	Повышение прочности стеклянной тары нанесением защитных покрытий. Облегченная стеклянная тара. Использование возвратной стеклянной тары, ее значение с позиций требований экологии.
Материалы – заменители белой жести (черная лакированная жесть, хромированная жесть), их характеристика и использование для упаковывания пищевых продуктов.

	8
	устный ответ
сам. работа работа на практических занятиях 

	0 
	7,0
	ПК-1,
ПК- 3
ПК-9

	[1], [2],
[3], [11],
[14], [15

	7-8
	 3.3 Упаковочные материалы и потребительская тара из бумаги и картона.  Достоинства бумаги, как упаковочного материала. Классы бумаги, используемые в упаковочном секторе. Оберточная бумага, ее марки. Марки пищевой бумаги. Требования к цвету пищевой бумаги. Картон для потребительской тары. Отличие от бумаги, подгруппы (хромовый, хром-эрзац и др.). Потребительская тара из бумаги и картона. Ассортимент: пакеты, пачки, коробки, картонные банки.  Типы и разновидности в зависимости от конструкции. Растительный пергамент, подпергамент,   марки,  назначение. Парафинированная бумага, использование.
3.4 Полимерные упаковочные материалы и тара из них. Значение полимерных материалов в упаковочном секторе пищевой промышленности. Термопласты: полиэтилен (ПЭ), полипропилен (ПП), поливинилхлорид (ПВХ), поливинилиденхлорид (ГГВДХ), полиамиды (ПА), полиэтилентерефталат (ПЭТФ), другие полимерные материалы: целлофан, эфиры целлюлозы.
 Композиционные полимерные материалы. Многослойные полимерные и комбинированные материалы.
 Потребительская тара из полимерных и комбинированных материалов (мягкая, полумягкая, жесткая). Пакеты и их разновидности. Маркировка тары с пакетами, предназначенными для пищевых продуктов.
Жесткая и полужесткая тара из полимерных и комбинированных материалов для пищевых продуктов (стаканчики, банки, коробки, лотки-коробки, лотки-подложки, коррексы, блистерная упаковка). 
	2
	4
	Значение ламинирования при получении упаковочных материалов с заранее заданными свойствами. Способы получения ламинатов. Кэширование.  Комбинированные материалы на основе фольги, бумаги, картона. Использование для упаковывания различных групп пищевых продуктов. Металлизированные пленки и бумага. Процесс металлизации, свойства металлизированных материалов и их использование. 

	6
	устный ответ
подготовка презентации

	0 
	6,0
	ПК-1,
ПК- 3
ПК-9

	[1], [2],
[3], [11],
[13], [15]


	9
	1-ое рубежное компьютерное тестирование
	
	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	
	0
	25
	
	

	9-10
	  Тема 4: Современные технологии упаковывания пищевых продуктов. Упаковка в термоусадочные пленки. Упаковка в растягивающиеся пленки. Асептическая упаковка. Значение асептической упаковки пищевых продуктов, типы асептической упаковки.  Характеристика пакетов (Тетра-Пак-Асептик, Терра-Брик-Асептик, Пюр-Пак-Асептик, Комбиблок). Упаковка под вакуумом: влияние на сохраняемость пищевых продуктов. Модифицированная газовая среда: принципы подбора состава газовых сред для различных пищевых продуктов. Активная упаковка. Индикаторы.
	2
	4
	Пластмассовая и комбинированная потребительская тара для продуктов асептического консервирования, в вакуумной упаковке и в упаковке с модифицированной газовой средой.
	4
	  устный ответ
защита
реферата

	0
	6,0
	ПК- 3
ПК-9

	[1], [2],
[3], [9],
[11], [13]
[17]


	11-12
	  Тема 5:Транспортаная тара и ее упаковочные материалы. 
5.1 Транспортная тара из бумаги и картона.
Бумажные мешки, требования, предъявляемые к бумажным мешкам. Типы бумажных мешков и разновидности конструкции, марки мешков в зависимости от назначения и условий транспортирования. Материал мешков, используемых для пищевой продукции. Картонные ящики. Характеристика гофрированного и тарного плоского склеенного картона для транспортной тары. Преимущества картонных ящиков по сравнению с деревянными. Количество слоев в гофрированном картоне, влияние на прочность материала.
5.2 Металлическая транспортная тара. 
Ассортимент металлической транспортной  тары (фляги, бочки, ящики). Их назначение.
	2
	4
	Типы ящиков из гофрированного картона в зависимости от конструкции. Клапаны картонных ящиков, их разновидности. Вспомогательные упаковочные средства для картонных ящиков (обечайки, перегородки, прокладки и др.), характеристика и назначение. Повышение прочности картонных ящиков и их влагостойкости
	8
	  устный ответ
защита
реферата

	0
	6,0
	ПК-1,
ПК- 3
ПК-9

	[1], [2],
[3], [9],
[11], [13]
[17]


	13-14
	5.3 Деревянная транспортная тара.
 Достоинства и недостатки. Ограничения к виду применяемой древесины, используемой для изготовления тары для сливочного масла, продуктов с рассолом. Виды деревянной тары – ящики, бочки, барабаны. Ящики дощатые неразборные, их типы (плотные, решетчатые, лотки на трехгранных планках). Многооборотные деревянные ящики, свойства и назначение. Фанерные ящики,  назначение. 
5.4 Полимерная транспортная тара.
Полимерная  тара мягкая (тканые и пленочные мешки, мягкие контейнеры), жесткая (ящики, бочки), двойная тара – «мешки в коробке».
Преимущества полимерных ящиков перед деревянными. Особенности эксплуатации полимерной тары. Полимерные мешки: тканые и пленочные. Типы тканевых и пленочных мешков, Мягкие контейнеры (биг-бэги). «Пакет в коробке» – тара для жидких и пастообразных продуктов асептического консервирования.
	2
	4
	Правила вскрытия деревянных бочек в торговом предприятии. Барабаны деревянные и фанерные. Назначение.
Мешки тканевые из текстильных материалов. Лубяные волокна (джут, лен, кенаф, конопля), химические нити, хлопчатобумажная пряжа - сырье для производства тканевых мешков. Продуктовые мешки (обыкновенные, повышенной прочности, с уплотненной кромкой), их характеристика, товарные сорта мешков и размеры мешков. Старение полимерной тары. Маркировка полимерной тары (без продукции). Пути повышения прочности полимерных ящиков. 

	6
	устный ответ
презентация
	0
	6,0
	ПК-1,
ПК- 3
ПК-9

	[1], [2],
[3], [9],
[11], [13]
[17]


	15-16
	Тема 6:  Разработка тары и упаковки
Способы разработки, расчет требований, основные материальные требования и соответствия.
	2
	4
	Требования маркетинга к оформлению упаковки. Этикетирование упаковки.
Дизайн упаковки. Потребительские свойства упаковки.
	6
	работа на практических занятиях
	0 
	1,0
	ОПК-1


	[1], [2],
[3], [9],
[11], [13]
[17] 

	17-18
	Тема 7: Упаковочная индустрия и окружающая среда. Влияние материалов на окружающую среду. Утилизация тары и упаков-ки: экономический и экологический аспекты. Способы переработки отходов упаковки. Вторичное использование полимерных материалов. Ресурсосбережения при переработке упаковки. Масштабы утилизации тары и упаковки в России и за рубежом.

	4
	4
	Экологическая безопасность при использовании и утилизации упаковочных материалов. Вредные для здоровья и окружающей среды упаковочные материалы. Элементы, накапливающиеся в почве и грунтовых водах при разложении упаковочных материалов. Газы, выделяющиеся при сгорании полимерных упаковок. 
Пути сокращения отходов.
 потребительской тары.
	6
	устный ответ
защита
реферата

	0 
	6,0
	ПК-1,
ПК- 3
ПК-9

	[1], [2],
[3], [9],
[11], [13]
[17]


	18
	2-ое  рубежное компьютерное тестирование
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Итого:
	18
	36
	
	54
	
	0
	100
	
	



6. Образовательные технологии

Лекции, лекции с использованием методов проблемного изложения материала, лекции-беседы, семинарские и практические занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; письменные или устные домашние задания. 
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; деловые ситуации и ситуационные задачи; дискуссии
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1. Введение. Предмет, цели и задачи курса

	семинарское
	4
	опрос, обсуждение рефератов  
(2 часа)
	групповая дискуссия 
(2 часа)

	2
	Тема 2.  Требования к таре и упаковочным материалам
	практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
выполнение практических заданий(2 часа)
	деловые ситуации
(2 часа)

	3
	Тема 3: Потребительская тара и ее упаковочные материалы

	3.1
	Стеклянная тара
	практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
выполнение практических заданий
	-

	3.2
	Упаковочные материалы из металла и потребительская тара из них.

	практическое
	2
	-
	ситуационные задачи

	3.3
	Упаковочные материалы и потребительская тара из бумаги и картона
	семинарское
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	3.4
	Полимерные упаковочные материалы и тара из них
	практическое
	2
	-
	исследовательский метод

	4
	Тема 4. Современные технологии упаковывания пищевых продуктов
	семинарское
	4
	Опрос, обсуждение рефератов 
(2 часа)
	групповая дискуссия
(2 часа)

	5
	Тема 5:Транспортаная тара и ее упаковочные материалы

	5.1
	Транспортная тара из бумаги и картона
	семинарское
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	5.2
	Металлическая транспортная тара
	семинарское
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	5.3
	Деревянная транспортная тара
	семинарское
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	5.4
	Полимерная транспортная тара
	семинарское
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	6
	Тема 6:  Разработка тары и упаковки
	практическое
	4
	-
	деловые ситуации

	7
	Тема 7.Упаковочная индустрия и окружающая среда
	семинарское
	4
	-
	дискуссия


	
	Итого
	
	36
	18
	18
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7. 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 практическому (семинарскому) занятию.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к практическим работам: ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке к занятию; выполняя работу, будьте внимательны и следуйте инструкциям; результаты практической работы оформите в виде отчета в рабочей тетради по следующей схеме: название практической работы, цель работы, ход выполнения работы, выводы по выполненной работе. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет-источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе 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 «Тара и упаковка в производстве продуктов животного происхождения».

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

Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки письменных (устных) вопросов и заданий для самостоятельной работы.  Максимальное количество баллов – 3 баллов.
3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, приводя соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение.
2 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материала, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия соответствуют теме задания. Студент использует 2-3 источников информации, не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

Примерные вопросы и задания для самостоятельной работы:

1. Из перечисленных видов тары выделите потребительскую и транспортную: картонная коробка для конфет; картонная пачка для чая; ящик из гофрированного картона для консервов; металлическая банка для консервов; металлическая банка для яичного меланжа ёмкостью 10 кг.
2. В магазин поступила сельдь солёная в металлических банках ёмкостью 5 л. Банки упакованы в дощатые ящики. Магазин произвёл фасование сельди в пакеты из полиэтилена и реализовал продукцию методом самообслуживания. Укажите, какая из трёх перечисленных видов тары потребительская: ящики, банки, пакеты? Обоснуйте ответ.
3. Пользуясь учебниками и справочными таблицами сравните полимерные материалы по влагопроницаемости. Назовите самые нестойкие и самые стойкие материалы. 
4. Сравните  стойкость  полимерных материалов  к  поражению  микроорганизмами. Назовите нестойкие полимерные материалы.
5. Сравните защитные свойства полимерных материалов  к окислительным процессам и развитию аэробной микрофлоры.
6. Выберите упаковочный материал для быстрозамороженных готовых блюд, разогрев которых производится в упаковке до +100 Со (ПП, ПЭТФ, ПВДХ, ПЭНП). Обоснуйте выбор.
7. Выберите материал для ламинирования алюминиевой фольги (использование в консервной промышленности). Консервы - мясной фарш, стерилизация +110 Со, хранение при температурах охлаждения – ПП, ПВДХ 
8. Какой материал предпочтительнее для использования в качестве оболочки вареных колбас? Нагрев до 100 Со, защитные свойства позволяют хранить колбасу в батонах при температурах охлаждения 2 мес.  ПА, ПВДХ, ПЭТФ, ПП.
9. Выберите материал для вакуумной упаковки сосисок  ПЭВП, ПЭНП, ПП, ПВДХ, ПА/ПЭ. Обоснуйте  ответ.  
10.Молоко расфасовано: 1) в прозрачный п/э пакет; 2) в непрозрачный п/э пакет. Какая упаковка предпочтительнее? Обоснуйте ответ.
11. Блоки из замороженной рыбы упакованы в полиэтиленовую пленку и картонный ящик. Как вы оцените роль полиэтиленовой пленки в защите продукта от окислительных процессов?
12. По ГОСТу 10131-93 укажите номера ящиков из древесины, используемых для упаковывания а) топлёного жира; б) желатина технического; в) нарисуйте эти ящики (ГОСТ 13361-84; ГОСТ 2991-85)
13. Что необходимо предусмотреть при конструировании стоечных поддонов для замороженного мяса, которое хранится и перевозится в полутушах, уложенных в штабеля?  Какого соотношение торцевой  и боковой стенок? Что ещё необходимо предусмотреть?
14. Что необходимо предусмотреть при конструировании стоечных поддонов для охлажденного мяса, которое хранится и перевозится в подвешенном состоянии?   Какого соотношение торцевой  и боковой стенок? Что ещё необходимо предусмотреть?
15. Пользуясь ресурсами интернета и литературными данными в области химии полимеров, выясните при сжигании каких полимеров выделяется больше всего токсических веществ. Назовите эти вещества и их свойства. 
16. Изучив учебную литературу по данной теме, разделите упаковочные материалы на две группы: а) утилизация и повторное использование которых проводится успешно; б) при утилизации и повторной переработке имеются проблемы.
17. Какой недорогой  материал может быть рекомендован и в настоящее время широко используется для упаковывания гигроскопичных продуктов без запаха? 
18. Замороженные блоки из мяса и рыбы упаковывают в полиэтиленовую пленку и картонные ящики. В чем заключается положительная роль полиэтилена в торможении окислении жира?
19. Какой недорогой экологичный материал используется  для упаковывания маргарина в баночки? 
20. Какой отечественный ламинат широко используется для вакуум-упаковки сосисок? 
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.

[bookmark: _Toc253956017]Примерная тематика рефератов (докладов):

1. Требования к упаковке и маркировке пищевых продуктов животного происхождения 
2. Требования к размеру транспортной тары прямоугольного сечения в соответствии с международными стандартами
3. Защитные свойства упаковки пищевых продуктов в зависимости от их нестойкости к влаге, окислительным и микробиологическим процессам 
4. Современное состояние и тенденции развития тароупаковочной отрасли.
5. Применение полимерных материалов для производства термоусадочных пленок
6. Применение полимерных материалов для производства растягивающихся пленок
7. Способы защиты продукции от воздействий внешней среды
8. Требования предъявляются к пригодности тары для погрузочно- разгрузочных операций
9. Характеристика колбасных оболочек, используемых в мясной промышленности.
10. Особенности потребительской упаковки для рыбных товаров. 
11. Традиционные и современные виды и способы упаковки пищевых жиров, молочных и рыбных продуктов.
12. Упаковочные материалы для пищевых жиров, молочных и рыбных продуктов
13. Потребительская тара из полимерных и комбинированных материалов для готовых к употреблению мясных и рыбных продуктов.
14. Психологическое воздействие цвета на человека и его значение при планировании и оформлении упаковки для пищевых продуктов.
15. Правовые вопросы оформления упаковки в качестве товарного знака.
16. Способы маркирования пищевых продуктов. Характеристика этикеток и способов нанесения рисунков или графики на упаковку или этикетку.
17. Состояние и перспективы утилизации использованных упаковок в стране.
18. Опыт развитых стран защиты экологии от упаковочного мусора.

Рекомендации студентам по оформлению рефератов

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

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

Для проведения промежуточного контроля дисциплина разбита на 2 рубежа, которые представляют собой логически завершенные части рабочей программы курса. Контроль освоения каждого рубежа включает в себя компьютерное тестирование, предусмотренное рабочей программой дисциплины. Рубежное компьютерное тестирование включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балла.  Максимально возможное количество набранных  баллов - 25. Время тестирования - 20минут.
Вопросы для 1-ой рубежной аттестации

1. Основные функции упаковки и маркировки.
2. Понятия тары и упаковки, их основное назначение.
3. Классификация тары по различным признакам.
4. Стандартизация тары, ее цели и задачи.
5. Основные требования технического регламента к упаковке пищевых продуктов.
6. Требования, предъявляемые к упаковке в маркетинге, экономике и экологии.
7. Стеклянная тара. Преимущества, недостатки, назначение. Сырье для производства стекла и основные марки стекол.
8. Бутылки стеклянные для пищевых жидкостей. Типы бутылок, условное обозначение. Контролируемые параметры бутылок.
9. Бутылки и банки стеклянные для молока и консервов. Типы. Технические характеристики банок.
10. Металлическая тара. Преимущества и недостатки. Основные материалы для производства.
11. Классификация, разновидности металлических банок для консервов.
12. Металлические и комбинированные банки для сыпучих пищевых продуктов. Контроль качества банок.
13. Алюминиевая пищевая фольга и комбинированные материалы.
14. Бумажно-картонная тара. Достоинства и недостатки. Сырье для производства бумаги и картона.
15. Бумага оберточная и для упаковывания пищевых продуктов на автоматах. Марки, использование.
16. Пергамент пищевой, подпергамент, парафинированная бумага. Марки. Использование.
17. Картон для потребительской тары. Подгруппы картона. Использование.
18. Пачки и коробки из бумаги и картона. Типы. Материалы для изготовления.
19. Полимерная тара. Преимущества и недостатки. Полимерные материалы, применяемые для изготовления тары и их свойства.
20. Искусственные полимеры на основе целлюлозы.
21. Характеристика полиэтилена как упаковочного материала. Виды. Использование для упаковывания различных групп пищевых продуктов.
22. Характеристика полипропилена как упаковочного материала. Комбинированные материалы с полипропиленом.
23. Поливинилхлорид и поливинилиденхлорид. Достоинства и недостатки. Использование для упаковывания пищевых продуктов.
24. Характеристика полистирола и полиамида как упаковочных материалов. Использование.
25. Полиэтилентерефталант. Характеристика как упаковочного материала. Использование.
26. Многослойные полимерные и комбинированные материалы. Способы получения. Значение в упаковочном секторе.
27. Комбинированные пленочные материалы. Характеристика.
28. Комбинированные пакеты комбиблок, тетра-брик, тетра-топ.
29. Блистерная упаковка. Разновидности. Использование.
30. Полимерные и комбинированные пакеты плоские, стоячие, пакет в коробке. Назначение.
31. Жесткая полимерная потребительская тара. Характеристика. Назначение.
32. Общие технические требования к жесткой полимерной таре.

Примерные тесты для 1-ой рубежной аттестации

Стеклянные бутылки для пищевых жидкостей выпускают 27 типов в зависимости:
от вместимости и марки стекла
от назначения и типа венчика горловины
от назначения и вместимости

Для производства какого стекла применяют обесцвечиватели селен и монооксид кобальта?
бесцветного
хрустального
зеленого

Преимущества металлической потребительской тары:
прочность, светонепроницаемость, пригодность для стерилизации
высокая степень утилизации, подверженность коррозии
возможность перехода соединений тяжелых металлов в продукт

Исключите лишнее. Сборные металлические банки для консервов состоят из частей:
корпус в форме обечайки c продольным швом
крышка
цельнотянутый корпус с донышком
донышко

Какие дополнительные сырьевые компоненты используют для удешевления бумаги и картона?
натуральные хлопковые волокна
древесную массу и бумажную макулатуру
беленую и небеленую целлюлозу

С какой целью лакируют целлофан, применяемый для упаковывания?
для повышения прочности, влагостойкости и снижения гигроскопичности 
для улучшения внешнего вида, придания устойчивости к жирам
для придания гладкости, блеска и способности к термической сварке

К таре из комбинированных материалов относится...
упаковка типа тетра-брик, блистерная, скин-упаковка
скин-упаковка, флоу-пак, стеклянная бутылка
консервная банка, пакет в коробке, бумажный пакет

Какой запас прочности должны иметь ручки для полимерной потребительской тары?
ручки должны выдерживать нагрузку в 2–5 раз больше массы упаковочного товара
ручки должны выдерживать нагрузку, соответствующую массе упаковочного товара
запас прочности зависит от механической прочности полимерной потребительской тары

Вопросы для 2-ой рубежной аттестации

1. Назначение укупоренных средств. Герметично укупоренная тара.
2. Классификация укупорочных средств. Термины и определения.
3. Разновидности укупорочных средств. Назначение герметизирующих, уплотнительных элементов, предохранительных мембран.
4. Виды функциональных приспособлений по назначению. Колпачки флип-топ, вставки-сопла, насадки с носиками, ролики и шарики.
5. Укупорочные средства. Характеристика колпачков с дозирующими устройствами.
6. Характеристика вспомогательных упаковочных средств.
7. Современные технологии упаковывания. Вакуумная упаковка.
8. Современные технологии упаковывания. Упаковка для продуктов асептического консервирования.
9. Упаковка в модифицированных и регулируемых газовых средах.
10. Транспортная тара из бумаги. Бумажные мешки. Марки, использование.
11. Правила штабелирования и обращения с продукцией в бумажных мешках и картонных ящиках.
12. Транспортная тара из картона. Картонные ящики и навивные барабаны. Использование.
13. Назначение, преимущества и недостатки деревянной тары.
14. Деревянная тара. Ящики. Материалы для изготовления, типы, использование.
15. Деревянная тара. Бочки и барабаны. Виды, назначение.
16. Правила вскрытия деревянных ящиков и бочек на торговом предприятии.
17. Правила обращения с деревянной тарой и ее возврата.
18. Мягкая транспортная тара. Ткани, применяемые для изготовления мешков.
19. Тканевые мешки. Виды. Требования к качеству продуктовых мешков.
20. Мешки тканые из полимерных лент. Характеристика.
21. Мешки из нетканых материалов. Характеристика.
22. Пленочные мешки, мягкие транспортные контейнеры. Характеристика.
23. Транспортная металлическая тара. Стальные и оцинкованные бочки. Конструкция. Назначение.
24. Металлические фляги для молока и молочных продуктов. Прочность и безопасность. Маркировка.
25. Понятие, назначение и виды групповой упаковки.
26. Понятие, назначение и средства пакетирования. Правила формирования транспортного пакета.
27. Правила графического оформления упаковки.
28. Влияние формы, цвета и конструкции упаковки на формирование покупательских предпочтений.
29. Этикетки: понятие. Классификация. Способы нанесения рисунка или графики на этикетки.
30. Способы переработки отходов упаковки.
31. Переработка отходов полимерной упаковки.
32. Переработка отходов из стекла.
33. Переработка металлической упаковки.
34. Переработка картонно-бумажной упаковки.

Примерные тесты для 2-ой рубежной аттестации

Асептическая упаковка тетра пак предназначена:
для продуктов, которые могут храниться при температуре окружающей среды;
для продуктов, которые должны храниться в охлажденном состоянии;
для продуктов, которые должны храниться при температуре (4±2)°С;
для продуктов, которые должны храниться при температуре (8±2)°С.

Какую марку бумажных мешков применяют для упаковывания пищевых продуктов?
непропитанные
ламинированные
битумированные

В чем преимущество использования мешков из джута?
стойкие к влиянию влаги 
устойчивы к свету
устойчивы к действию микроорганизмов

К какой категории относятся тканевые продуктовые мешки, имеющие две заплаты?
1 категории
 2 категории
3 категории
4 категории
5 категории

Недостатками деревянной тары являются...
большая масса, механическая прочность, низкие гигиенические свойства
высокая стоимость, большая масса, биологическая повреждаемость
низкая рентабельность, легкость обработки, доступность сырья

Для каких пищевых продуктов не рекомендуется использовать деревянные ящики, изготовленные из сосны?
для макаронных изделий, маргарина
для кондитерских изделий, молочных товаров
свежих плодов и овощей

Манипуляционный знак, указывающий на характер груза и предписывающий условия транспортирования:
беречь от солнечных лучей
крюками не брать
открывать здесь

Формой контроля по итогам освоения дисциплины является зачет. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о бально - рейтинговой системе оценки знаний студентов.  Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля - 50 баллов. На зачете студент может набрать максимально 50 баллов. Минимальное количество баллов, которое студент может набрать в ходе изучения курса для получения зачета – 56; максимальное – 100. Студенты, набравшие по дисциплине 55 баллов и менее, получают оценку «не зачтено». В этом случае студент сдает зачет комиссионно, а итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  
(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ З) : 2
где   Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре
Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре
Э -  количество баллов, набранных на зачете

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. 
	47-50

	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. 
	44-46

	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. 
	43-45

	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. 
	40-42

	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.
	36-39

	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. 
	31-35

	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.
	1-30

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Вопросы для подготовки к зачету по дисциплине
«Тара и упаковка в производстве продуктов животного происхождения» 

1. Определение упаковки. История развития упаковки. 
2. Основные функции упаковки и маркировки и требования, предъявляемые к ним. 
3. Условные знаки потребительской и транспортной тары. 
4. Характеристика рынка упаковки. Перспективы развития отрасли. 
5. Классификационные признаки упаковки. 
6. Виды потребительской и транспортной тары 
7. Требования к упаковке различных сфер производства и обращения. 
8. Стандартизация и унификация тары. 
9.Полимерные упаковочные материалы, их значение, условные обозначения. Свойства полимеров, важные в упаковочном секторе пищевой промышленности. 
10. Ориентированные, термоусадочные и растягивающиеся пленки. Пленки с особыми свойствами (перфорированная, водорастворимая, воздушно-пузырчатая). 
11. Характеристика целлофана как упаковочного материала для пищевых продуктов. Использование. 
12. Характеристика полиэтилена как упаковочного материала. Виды. Использование для упаковывания различных групп пищевых продуктов. 
13. Характеристика полипропилена как упаковочного материала. Комбинированные материалы с полипропиленом. 
14.Поливинилхлорид и поливинилиденхлорид. Достоинства и недостатки. Использование для упаковывания пищевых продуктов. 
15. Многослойные полимерные и комбинированные материалы. Способы получения. Значение в упаковочном секторе. Металлизированные пленки, характеристика. 
16. Потребительская тара из полимерных и комбинированных материалов. Характеристика видов и типов тары. Использование. 
17. Пластмассовая и комбинированная потребительская тара для продуктов асептического консервирования, в вакуумной упаковке и упаковке с модифицированной газовой средой. 
18. Металлическая консервная тара. Характеристика металлических материалов. Сущность внутренней электрохимической коррозии, сульфидной коррозии. 
19. Металлические банки для консервов и сыпучих продуктов. Типы. Номера. Комбинированные банки для сыпучих пищевых продуктов. 
20.Характеристика бумаги как упаковочного материала. Основные полуфабрикаты в производстве бумаги. Влияние сырья и технологии на свойства бумаги. 
21. Оберточная бумага, марки и разновидности. Пищевая бумага, требования к составу сырья и цвету. Бумага для упаковывания продуктов в автоматах. 
22. Растительный пергамент. Марки пищевого пергамента, использование. Комбинированнные материалы на основе пергамента. Подпергамент. Марки в зависимости от назначения. Парафинированная бумага. 
23. Транспортная тара из бумаги и картона.
24. Производство тары из бумаги и картона. Прочность картонной тары
25. Потребительская тара из бумаги и картона (пакеты, коробки, пачки, стаканчики, банки). Типы, разновидности в зависимости от конструкции; материал. 
26. Классификация. Достоинства и недостатки стеклянной тары. Технологический цикл изготовления стеклянной тары. 
27.Стеклянные бутылки для пищевых жидкостей. 
28. Бутылки и банки для молока, стеклянные банки для консервов. 
29.Деревянная транспортная тара: достоинства и недостатки. Виды деревянной тары. 
30. Назначение и виды групповой упаковки и средства пакетирования
31.Требивания к упаковке маркетинга. Информативная функция упаковки и маркировки. 
32. Выбор цвета упаковки с учетом вида продукта, его назначения, психологического воздействия цвета на человека. 
33.Требования к качеству художественного и полиграфического оформления упаковки. 
34.Зарегистрированный фирменный стиль упаковки в качестве товарного знака производителя. 
35. Методы испытания упаковки. Оцениваемые параметры. 
36. Физические методы испытаний тары. Эксплуатационные испытания упаковки
37. Изучение химических свойств тары. Определение физико-химических свойств тары. 
38. Этикетирование упаковки. 
39. Переработка картонно-бумажной упаковки. 
40. Переработка металлической упаковки. 
41. Переработка отходов из стекла. 
42. Переработка отходов полимерной упаковки. 
43. Информационные знаки маркировки, характеризующие возможность утилизации упаковочного атериала и его повторное использование. 
44. Утилизация и повторное использование упаковочных материалов в зависимости от вида материала. Повторное использование полимеров. Саморазлагающиеся полимерные материалы.
45. Влияние упаковочных материалов на окружающую среду. 
46.Упаковка для рыбы и рыбных товаров. 
47.Упаковка для мяса и мясных товаров. 
48.Упаковка для пищевых жиров. 
49.Упаковка для молока и молочных продуктов. 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

а) основная литература:
1. Трыкова Т.А. Товароведение упаковочных материалов и тары: Учебное пособие / Т.А. Трыкова. – 2-е изд. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К0», 2010. – 212 с.
2. Феоктистова Н.А. Упаковка мясных товаров: учебное пособие по дисциплине «Упаковка продовольственных товаров»/ Н.А. Феоктистова, Д.А. Васильев Д.А., Лыдина М.А. - Ульяновск, УГСХА, 2016 - – Режим доступа: http://www.lib.ugsha.ru. 
3. Чалых Т.И. Товароведение упаковочных материалов и тары для потребительских товаров: Учеб. пособие для студ. высш. учеб. заведений/ Т.И.Чалых, Л.М.Коснырева, Л.А.Пашкевич. – М.: Издательский центр «Академия», 2004. - 368 с.
б) дополнительная литература
4. Технический Регламент Таможенного Союза ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки».  Утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 16 августа 2011 г. № 769
5 . Технический Регламент Таможенного Союза  ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки». Утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 881
6. МС ИСО 780-83 Упаковка. Маркировка, указывающая на способ обращения с товарами.
7.. ГОСТы и ГОСТ Р  на упаковочные материалы и тару, маркировку, укупорочные средства.
8.  Упаковка, хранение и транспортирование рыбы и рыбных продуктов: учебное пособие/ Н.В. Долгаова, С.А. Мижуева, С.О. Газиева. – СПб: ГИОРД, 2011. – 272 с.
9.Упаковка: краткий курс упаковочных технологий/ Ассоц. «Союзупак». – М.: Ассоц. «Союзупак», 2003.- 170с.
10. Ганцовский М.Н., Тыхвиц В.М., Яковлев О.А. Деревянная тара. М.: Легкая промышленность, 1990. – 226 с.
11. Технология упаковочного производства / Т.И.Аксенова, В.В. Ананьев, Н.М. Дворецкая и др. Под ред. Э.Г. Розанцева. – М.: Колос, 2002. – 184 с.
12. Технология упаковочного производства. Под ред. Э.Г. Розанцева. Учебник для студентов, обучающихся по специальности «Технология полиграфического и упаковочного производства». – М.: «Колос», 2002 г. – 184 с.
13.  Соломенко М.Г., Шредер В.Л., Кривошей В.Н. Тара из полимерных материалов. Справочник. М.: Химия, 1990. – 397 с.
14. Хайн Т. Все об упаковке: Эволюция и секреты коробок, бутылок, консервных банок и тюбиков. СПб.: Азбука-Терра, 1997. – 288 с.
15. Упаковка и тара: проектирование, технологии, применение/Дж.Ф.Хэнлон, Р.Дж. Келси, Х.Е.Форсино; пер. с англ. под общ. науч. ред. В.Л. Жавнера. - 632 с.
в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ).
Программное обеспечение СОГУ:
	№ п/п
	Наименование
	№ договора(лицензия)


	1
	Windows 10 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	2
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	3
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	4
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	5
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	6
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	7
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	8
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	9
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	10
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	11
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	12
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	13
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	14
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	15
	Интегрированная среда разработки Eclipse
	Свободное программное обеспечение(бессрочно)


	16
	Программное обеспечение для редактирования химических формул Isis Draw
	Свободное программное обеспечение(бессрочно)

	17
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	18
	Консультант+
	№430-2017/614 от 11.01.2017 ООО "Фаст-Информ"

	19
	гарант
	01.2019-12.2019



Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ:
	№№
	Наименование 
Электронного
ресурса, его принадлежность
	Сведения о
право
обладателе, адрес сайта
	№ договора
на право
использования ЭБС
	Срок действия заключæнного договора
	Кол-во
точек доступа/
пользователей
	Характеристика
доступа

	1
	ЭБС «Университетская библиотека Online»,

Сторонняя
	


ООО
«Некс-Медиа»



http://www.
biblioclub.ru



	Договор № 135-06/14
от 12.09.2014 г.
	12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу
безлимитный

	
	
	
	Договор № 167-08/15
от 12.09.2015 г.
	12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 58-02/16
от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 202-08/16
от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 069-02/17 от13.03.2017
	12.03.2017г. -11.03.2018 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 184-08/17 
от 04.09.2017
	12.09.2017-11.02.03.2018.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 056-02/18 
от 25.05.2018
	16.04.2018г.- 16.10.2018 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 163-10/18 
от 30.10.2018
	17.10. 2018г.-31.12.2018 г.

	7000
	

	
	
	
	Договор № 21-02/2019 
от 14.02.2019
	01.01.2019г.- 30.06.2019 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор №75-06/19
от 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019 г.
	7000
	



Рекомендуемые интернет- адреса:
15. http://www.magpack.ru  Специализированный межотраслевой журнал "Тара и упаковка"   
16. http://www.taraiupakovka.ru  Отраслевой сайт
17. http://www.agropak.net  Пластиковая упаковка и тара
18. http://www.artpatch.ru/zn_tara_upak.html Знаки на тару и упаковку

10. Материально-техническое оснащение дисциплины:

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором; технические регламенты, стандарты разных категорий и видов на тару и упаковку, указатели стандартов, ОКП, ТН ВЭД.






















11. Лист обновления/актуализации

Программа обновлена
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