Специальность 6-05-0413-02 «Товароведение»
	Место дисциплины в структурной схеме образовательной программы
	Краткая характеристика

	Название учебной дисциплины (модуля) 
	«Товароведение и экспертиза фруктов, овощей, грибов и продуктов их переработки»

	Краткое содержание
	Общая характеристика фруктов и овощей. Пищевая ценность фруктов и овощей. Товарная обработка фруктов и овощей. Товарное качество. Товароведная характеристика и экспертиза качества свежих овощей. Товароведная характеристика и экспертиза качества свежих фруктов. Хранение свежих фруктов и овощей. Товароведная характеристика и экспертиза качества овощных и фруктово-ягодных консервов. Товароведная характеристика и экспертиза качества овощей и фруктов квашеных, соленых и моченых. Товароведная характеристика и экспертиза качества овощей и фруктов квашеных, соленых и моченых. Товароведная характеристика, экспертиза качества быстрозамороженных и сушеных овощей и фруктов. Товароведная характеристика и экспертиза качества грибов свежих и переработанных.

	Формируемые компетенции
	Универсальные компетенции. Владеть основами исследовательской деятельности, осуществлять поиск, анализ и синтез информации. Быть способным к саморазвитию и совершенствованию в профессиональной деятельности. Проявлять инициативу и адаптироваться к изменениям в профессиональной деятельности.

 Специализированные компетенции. Идентифицировать продукты растительного происхождения по ассортиментной принадлежности, проводить их приемку по количеству и качеству, экспертизу. Устанавливать соответствия требованиям технических нормативных правовых актов  качества и безопасности  продовольственных товаров растительного происхождения.

	Результаты обучения (знать, уметь, иметь навыки)
	В результате изучения учебной дисциплины «Товарная экспертиза» студент должен: 

знать:

– законодательные, нормативные и технические нормативные правовые акты в области товароведения и экспертизы пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;

– современный ассортимент и потребительские свойства пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;

– факторы, формирующие и сохраняющие качество пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;

– органолептические и инструментальные методы оценки качества и идентификации пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;

уметь:

– производить экспертизу качества и безопасности пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;
– определять показатели ассортимента и качества пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;
– разрабатывать мероприятия по предупреждению возникновения дефектов и болезней пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;

владеть:

–методами и средствами определения показателей ассортимента и качества, способами сохранения качества пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;

– методами идентификации и оценки качества и безопасности пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров;

– правилами товарного соседства и мерчандайзинга.

	Семестр изучения
	6

	Прекреквизиты
	«Автоматизированное рабочее место товароведа», «Квалиметрия и управление качеством»

	Трудоёмкость в зачетных единицах (кредитах).

Количество часов
	3 зачетных единицы.. 

Всего часов - 124 часа, из них аудиторных занятий – 68 часов. (лекций –30, лабораторных работ – 38).

	Требования к текущей аттестации, ее формы
	Текущая аттестация проводится два раза в семестр в форме эссе и тестовых заданий

	Требования к промежуточной аттестации, ее формы
	Форма проведения промежуточной аттестации – экзамен.

Обучающиеся допускаются к сдаче экзамена по учебной дисциплине при условии успешного прохождения текущей аттестации.


