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1. Цели и задачи освоения дисциплины

Цель дисциплины -  усвоение теоретических знаний, приобретение умений и 
навыков использования физических и физико-химических методов исследования 
непродовольственных товаров для подтверждения их соответствия требованиям качества 
и безопасности, установленным в национальных и международных нормативно-правовых 
документах, формирование знаний в области технического обеспечения контроля 
качества непродовольственных товаров.

Для реализации поставленной цели необходимо решить следующие задачи:
- изучить значение и классификацию измерительных методов контроля 

непродовольственных товаров;
- изучить основные метрологические характеристики методов контроля 

непродовольственных товаров
- изучить физико-механические и физико-химические свойства различных групп 

непродовольственных товаров;
- освоить общие навыки научного подхода к изучению и оценке качества 

непродовольственных товаров;
-изучить физические и физико-химические методы контроля качества 

непродовольственных товаров;
- изучить устройства и принципы работы различного аналитического оборудования 

и аппаратуры;
-ознакомиться с современным лабораторным оборудованием и приборами, с 

современными достижениями отечественной и зарубежной науки и техники в области 
контроля качества товаров.

- овладеть навыками проведения инструментального контроля качества 
непродовольственных товаров и правилами оформления результатов испытаний.

2. Место дисциплины в структуре ООП бакалавриата

Дисциплина входит в перечень курсов по выбору вариативной части базового 
цикла ОПОП.

Дисциплина формирует следующие компетенции: ОПК-5; ПК-9; ПК-19 
-способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для 

организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности 
потребительских товаров (ОПК-5);

- знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для 
диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);

- способностью проводить научные исследования в области оценки 
потребительских свойств, качества и безопасности товаров (ПК-19).

3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 
дисциплины

В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: значение и классификацию измерительных методов контроля

непродовольственных товаров, основные метрологические характеристики методов 
контроля, основные законы естественнонаучных дисциплин для обеспечения качества и 
безопасности потребительских товаров, физико-химические свойства и потребительские
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свойства непродовольственных товаров; основные физические и физико-химические 
методы исследования и контроля потребительских свойств непродовольственных товаров; 
основные термины и понятия аналитического контроля, нормативно-правовую базу 
пробоотбора непродовольственных товаров, предназначенных для аналитического 
контроля, основные способы пробоподготовки, типы и устройство современных 
приборов, используемых для инструментального анализа непродовольственных товаров 
(ОПК-5, ПК -  9, ПК -19).

уметь: применять полученные знания при проведении физико-химических
испытаний определения качества материалов и изделий; уметь работать с нормативными 
документами и применять их при испытаниях; обосновывать полученные результаты, 
свободно и правильно пользоваться химической и специальной терминологией; 
воспроизводить методику выполнения измерений нормируемых компонентов при 
наличии актуализированных МВИ или ГОСТ и инструкций по эксплуатации прибора, что 
включает приготовление растворов необходимых реактивов, пробоподготовку, 
нахождение градуировочной функции, получение и обработку результатов измерений и 
их оценку (ОПК-5, ПК -  9, ПК -19).

владеть: навыками работы на различном оборудовании и аппаратуре; обладать 
навыками идентификации, оценки качества и безопасности непродовольственных 
товаров; владеть методиками проведения испытаний; проводить химические расчеты, 
математическую и графическую обработку результатов; выявлять некачественную, 
фальсифицированную продукцию; современными способами поиска научной информации 
о существующих методах аналитического контроля потребительских товаров и 
нормативно-правовых документов в этой области (ОПК-5, ПК -  9, ПК -19).
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4. Объем дисциплины и виды учебной работы

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы для ОФО

Вид учебной работы Всего
часов/з.е.

Семестры
3

Контактные часы (всего) 34,3/0,95 34,3/0,95
В том числе:
Лекции (Л) 17/0,47 36/0,47
Практические занятия (ПЗ) - -
Семинары (С) - -
Лабораторные работы (ЛР) 17/0,47 17/0,47
Контактная работа в период аттестации (КРАт)
Самостоятельная работа под руководством 
преподавателя (СРП)

0,3

Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 60/1,67 60/1,67
В том числе:
Курсовой проект (работа) - -
Расчетно-графические работы - -
Доклад 38/1,1 38/1,1
Д ругие виды С РС  (если предусматриваются, 
приводится перечень видов СРС)
1. Составление плана-конспекта
2. Проведение мониторинга и маркетинговых 
исследование потребительского рынка

8/0,22
14/0,4

8/0,22
14/0,4

Форма промежуточной аттестации: 3,8/0,1 3,8/0,1



зачет
Общая трудоемкость 72/2 72/2

4.2. Общая трудоемкость дисциплины для ЗФО составляет 2 зачетные 
единицы (72 часа).

Вид учебной работы Всего Семестры
часов/з.е. 4

Аудиторные занятия (всего) 8,3/0,2 8,3/0,2
В том числе:
Лекции (Л) 4/0,11 4/0,11
Практические занятия (ПЗ) - -
Семинары (С) - -
Лабораторные работы (ЛР) 4/0,11 4/0,11
Контактная работа в период аттестации (КРАт)
Самостоятельная работа под руководством 
преподавателя (СРП)
Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 60/1,67 60/1,67
В том числе:
Курсовой проект (работа) - -
Расчетно-графические работы - -
Доклад 36/1 36/1
Другие виды СРС (если предусматриваются, 
приводится перечень видов СРС)
1. Составление плана-конспекта

18/0,5 18/0,5

2. Проведение мониторинга и маркетинговых 
исследований потребительского рынка

8/0,22 8/0,22

Форма промежуточной аттестации: 3,8/0,1 3,8/0,1
зачет
Общая трудоемкость 72/2 72/2

5. Структура и содержание дисциплины
5.1. Структура дисциплины для студентов ОФО

№
п/п Раздел дисциплины

Неделя
семестр

а

Виды учебной работы, включая 
самостоятельную и 

трудоемкость (в часах)

Формы текущего 
контроля 

успеваемости
(по неделям семестра) 

Форма промежуточной 
аттестации

(по семестрам)
Л С/ПЗ ЛР СРС

Раздел I Физико-химические константы для определения качества 
непродовольственных товаров
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2. Вязкость 1 1 - 2 6 Фронтальный опрос, 
Обсуждение рефератов, 
защита лабораторных 
работ

3. Плавление и 
температура плавления 1 1 - 2 2

Обсуждение рефератов, 
защита лабораторных 
работ

4. Кипение и температура 
кипения.
Плотность вещества 2 1 - 2 2

Промежуточное 
тестирование, 
обсуждение рефератов, 
защита лабораторных 
работ

Раздел II. Физико-механические и химические свойства непродовольственных
товаров

5. Механические и 
термические свойства 
материалов изделий 
(МиИ)

2 1 - 2 4

Опрос по вопросам для 
самостоятельного 
изучения, защита 
лабораторных работ

7. Акустические свойства 
материалов и изделий 2 1 - 2

Фронтальный опрос, 
тестирование, защита 
лабораторных работ

8. Химические свойства 
и модификации 
физико-химических 
свойств при различных 
технологических 
процессах

3-4 1 - 2 4

Промежуточное 
тестирование, 
фронтальный опрос, 
защита лабораторных 
работ

III Раздел. Физико-химические методы контроля качества товаров
9. Общая классификация 

методов анализа 
непродовольственных 
товаров (НПТ). 
Методы и приборы для 
измерения структурно
механических свойств 
НПТ

5-6 2 - 4 4

Промежуточное 
тестирование, 
фронтальный опрос, 
защита лабораторных 
работ

10. Хроматографические 
методы контроля 
качества НПТ 7-8 2 - 1 4

Промежуточное 
тестирование, 
фронтальный опрос, 
защита лабораторных 
работ

11. Спектроскопические 
методы анализа 
непродовольственных 
товаров

9-10 2 - 2 4

Промежуточное 
тестирование, 
фронтальный опрос, 
защита лабораторных 
работ

12. Рефрактометрия 11-12 2 - - 2 Защита лабораторных 
работ

13. Радиометрические 
методы контроля 13-14 2 - 2 2

Промежуточное 
тестирование, 
фронтальный опрос,
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качества
непродовольственных
товаров

защита лабораторных 
работ

14. Электрохимические 
методы контроля 
качества
непродовольственных
товаров

15-16 4 - 6 2

Промежуточное 
тестирование, 
фронтальный опрос, 
защита лабораторных 
работ

Промежуточная
аттестация.

17 Зачет

ИТОГО: 17 17 38

5.2. Структура дисциплины для студентов ЗФО

№ п/п Раздел дисциплины
Виды учебной р 

самостоятельную и т
аботы, включая 
рудоемкость (в часах)

Л С/ПЗ ЛР СРС
1. Вступительная лекция.. Предмет, 

цели и задачи курса: «Методы и 
техническое обеспечение контроля 
качества непродовольственных 
товаров».

6

2. Вязкость 2 2 6

3. Плавление и температура плавления - - - 6

4. Кипение и температура кипения. 
Плотность вещества - - - 6

Раздел II. Физико-механические и химические свойства непродовольственных
товаров

5. Механические и термические 
свойства материалов изделий 
(МиИ)

2 - 2 2

6. Электрические и спектральные
свойства материалов и
изделий

- - 2 2

7. Акустические свойства материалов 
и изделий - - 2 2

8. Химические свойства и 
модификации физико-химических 
свойств при различных 
технологических процессах

- - - 4

III Раздел. Физико-химические методы конт роля качества товаров
9. Общая классификация методов 

анализа непродовольственных - - - 2
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товаров (НПТ). Методы и приборы 
для измерения структурно
механических свойств НПТ

10. Хроматографические методы 
контроля качества НПТ 2 - 2 2

11. Спектроскопические методы 
анализа непродовольственных 
товаров

- - 2 2

12. Рефрактометрия
- - - 4

13. Радиометрические методы контроля 
качества непродовольственных 
товаров.

- - - 4

14. Электрохимические методы 
контроля качества 
непродовольственных товаров. - - - 12

Промежуточная аттестация экзамен 
в устной форме. - - 4

ИТОГО: 4 4 64
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5.3. Содержание разделов дисциплины «Методы и техническое обеспечение контроля качества непродовольственных товаров», 
образовательные технологии

№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

Тема
1.

Введение. Предмет, 
цели и задачи курса: 
«Методы и
техническое 
обеспечение 
контроля качества 
непродовольственн 
ых товаров».

2/0,055 Предмет, цели и задачи 
курса.
Понятие качества
товара, потребительские 
свойства и показатели 
качества товаров.

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: потребительские
и показатели

различных
свойства 
качества 
групп
непродовольственных
товаров.
Уметь: работать с
нормативными и
правовыми документами, 
регламентирующими 
номенклатуру 
потребительских свойств 
и показателей качества 
непродовольственных 
товаров.
Владеть: методологией
поиска и использования 
действующих 
технических
регламентов, стандартов, 
сводов правил для целей 
в области контроля 
качества
непродовольственных 
товаров.________________

Слайд-лекция,
использование
методов
проблемного
изложения
материала

Раздел I Физико-химические константы для определения качества непродовольственных товаров
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

Тема
2

Вязкость 2/0,055 2/0,055 Понятие вязкости.
Ламинарное и
турбулентное течение. 
Касательное
напряжение, скорость 
деформации. 
Динамическая и
кинематическая 
вязкость. Текучесть. 
Вязкость газов,
низкомолекулярных 
жидкостей.
Вязкость разбавленных 
суспензий и эмульсий. 
Вязкость растворов 
полимеров. 
Характеристическая 
вязкость. Методы
измерения вязкости. 
Реология.

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: понятие вязкости 
газов,
низкомолекулярных
жидкостей,
разбавленных суспензий 
и эмульсий, полимеров и 
т.д., методы измерения 
вязкости, устройство 
капиллярного 
вискозиметра.
Уметь: работать с
нормативными
документами,
регламентирующими
методики определения
вязкости
непродовольственных
товаров.
Владеть: навыками
определения вязкости 
газов, жидкостей и 
полимеров, правилами 
оформления результатов 
испытаний.

Слайд-лекция

Тема
3

Плавление
температура
плавления

и 2/0,055 Плавление.
Температура плавления. 
Теплота плавления. 
Зависимость
теплоты плавления от 
давления_____ и_____ др.

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: понятие
плавление, температура 
плавления, теплота
плавления, плавление 
неорганических и
органических веществ,

Слайд-лекция
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

факторов. Температура
плавления
чистых
кристаллических 
веществ, зависимость 
плавления от типа 
кристаллической 
решетки. Особенности 
плавления 
кристаллических 
полимеров. Плавление 
неорганических и
органических веществ. 
Методы и приборы 
измерения температуры 
плавления.

методы измерения и 
средства измерения 
температуры плавления. 
Уметь: работать с
нормативными 
документами, 
регламентирующими 
методики определения 
температуры плавления 
непродовольственных 
товаров.
Владеть: навыками
измерения температуры 
плавления, правилами 
оформления результатов 
испытаний.

Тема
4

Кипение и
температура
кипения.
Плотность вещества

2/0,055 Кипение. Испарение. 
Температура кипения. 
Зависимость Ткип. от 
давления. Объемное и 
поверхностное кипение. 
Упругость паров. 
Парообразование, 
насыщенный пар и 
давление насыщенного 
пара.
Зависимость давления 
насыщенного пара от 
температуры.
Плотность. Плотность

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: понятие кипение,
температура кипения,
парообразование,
плотность,
относительную
плотность, плотность
разных веществ и
материалов, методы
измерения
относительной
плотности.
Уметь: работать с
нормативными 
документами,___________

Слайд-лекция с 
проблемным 
изложением 
материала
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

для однородного и
неоднородного
вещества.
Относительная 
плотность. Плотность 
для сыпучих и 
пористых веществ. 
Влияние температуры и 
давления на плотность 
вещества. Плотность 
разных
веществ и материалов. 
Денсиметрия. Методы 
измерения 
относительной 
плотности.

регламентирующими 
методики определения 
температуры кипения и 
плотности
непродовольственных
товаров.
Владеть: навыками
измерения температуры 
кипения и плотности, 
правилами оформления 
результатов испытаний.

Раздел II. Физико-механические и химические свойства непродовольственных товаров
Тема
5

Механические
термические
свойства
материалов
изделий
(МиИ)

и 2/0,055 2/0,055 Масса материалов и 
изделий. Механические 
свойства: прочность, 
упругость, деформация. 
Виды деформации.
Обратимые и
необратимые 
(пластические), упругие 
и эластичные
деформации. 
Пластическая 
деформация. Предел 
упругости. Зависимость

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: номенклатуру
механических и
термических свойств 
непродовольственных 
товаров.
Уметь: работать с
нормативными 
документами, 
регламентирующими 
методики контроля
механических и
термических свойств 
непродовольственных

Слайд-лекция с 
проблемным 
изложением 
материала
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

прочности от
температуры.
Прочность твердых тел. 
Предел прочности.
Твердость.
Разрушение тел.
Хрупкость.
Эластичность.
Высокоэластичное
состояние.
Термические свойства:
теплоемкость,
теплопроводность
(коэффициент
теплопроводности),
термическое
расширение,
термическая стойкость,
теплозащитная
способность,
огнестойкость и
изменение агрегатного
состояния.

товаров.
Владеть: методологией
поиска и использования 
действующих 
технических
регламентов, стандартов, 
сводов правил для целей 
в области контроля 
механических и
термических свойств
непродовольственных 
товаров.

Тема
6

Электрические 
спектральные 
свойства 
материалов и 
изделий

и 2/0,055 Оптические свойства и 
показатели: цвет, блеск, 
прозрачность, 
матовость,
преломляемость света. 
Взаимодействие 
электромагнитного______

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: номенклатуру
электрических и
спектральных свойств 
непродовольственных 
товаров.
Уметь: работать с
нормативными__________

Слайд-лекция
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№№ Наименование 
пп темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

излучения с веществом. 
Природа излучательной 
энергии. Спектральные 
области. Цвета
видимого излучения. 
Цветовой тон, яркость 
и светлота,
насыщенность цвета. 
Непросвечивающие и 
просвечивающие тела. 
Ахроматические и
хроматические цвета. 
Теплые и холодные 
цвета. Оценка 
цвета. Зависимость
цвета от фона. 
Количественная и
качественная 
характеристика 
ахроматического цвета. 
Электрические 
свойства. Проводники, 
полупроводники, 
изоляторы 
(диэлектрики). 
Электропроводность, 
удельное электрическое 
сопротивление, 
диэлектрическая 
проницаемость._________

документами, 
регламентирующими 
методики контроля
электрических и
спектральных свойств 
непродовольственных 
товаров.
Владеть: методологией
поиска и использования 
действующих 
технических
регламентов, стандартов, 
сводов правил для целей 
в области контроля 
электрических и
спектральных свойств 
непродовольственных 
товаров.
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

Тема
7

Акустические
свойства
материалов
изделий

2/0,055

и

Акустические свойства 
материалов и изделий. 
Физические и 
психофизические 
показатели звука.
Спектр звука.
Величины уровня
шума.
Сила и высота звука, 
скорость звука. Высота 
тона звука. Тоны.

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: номенклатуру
акустических свойств 
непродовольственных 
товаров.
Уметь: работать с
нормативными 
документами, 
регламентирующими 
методики контроля
акустических свойств 
непродовольственных 
товаров.
Владеть: методологией
поиска и использования 
действующих 
технических
регламентов, стандартов, 
сводов правил для целей 
в области контроля 
электрических и
спектральных свойств 
непродовольственных 
товаров.

Слайд-лекция

Тема
8

Химические 
свойства и
модификации 
физико-химических 
свойств при
различных_________

2/0,055 Зависимость свойств
материалов от их
элементного состава, 
соотношение сложных
веществ. Роль
функциональных групп.

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: химические
свойства материалов и 
изделий, физико
химические свойства, 
сопровождающиеся 
физическими и_________

Слайд-лекция
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№№ Наименование 
пп темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

технологических
процессах

Строение
сырья и материалов. 
Особенности структуры 
полимеров.
Химические свойства 
материалов: водо-,
кислото- и
щелочестойкость; 
отношение к действию 
окислителей, 
восстановителей, 
растворителей; к 
действию светопогоды. 
Понятие о химической 
технологии. 
Техноэкономические 
показатели.
Группы отраслей. Сырье 
(минеральное и
органическое). Топливо 
как сырье.
Важнейшие виды
промышленной 
продукции (удобрения, 
строительные 
материалы, красители, 
СМС, материалы на 
основе ВМС и др.). 
Важнейшие
физико-химические_____

химическими явлениями 
в различных условиях 
среды, основы теории 
контроля физико
химических свойств 
непродовольственных 
товаров.
Уметь: работать с
нормативными
документами,
регламентирующими
требования к качеству
непродовольственных
товаров.
Владеть: методологией
поиска и использования 
действующих 
технических
регламентов, стандартов, 
сводов правил для целей 
в области контроля 
качества
непродовольственных
товаров.
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

свойства,
сопровождающиеся 
физическими и 
химическими явлениями 
в различных условиях 
среды: газо-, водо-,
паро-,
воздухо- и
пылепроницаемость. 
Износ изделий,
равномерность.
Основы теории контроля 
физико-химических 
свойств потребительских 
товаров.

III Раздел. Физико-химические методы контроля качества товаров
Тема
9

Общая
классификация 
методов анализа 
непродовольственн 
ых
товаров (НПТ). 
Методы и приборы 
для измерения 
структурно
механических 
свойств НПТ

2/0,055 Значение физических и 
физико-химических 
методов анализа в 
современной науке, 
промышленности и
технике.

Общая классификация 
методов анализа.
Химические 
(классические) 
методы анализа.
Физико-химические

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: общую
классификацию методов 
анализа
непродовольственных 
товаров, физические 
основы измерений,
систему воспроизведения 
единиц физических
величин и передачи 
размера средствам
измерений, эталоны 
единиц СИ, способы

Слайд-лекция
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№№ Наименование 
пп темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

инструментальные или 
измерительные методы 
анализа. Физические 
методы анализа. 
Комбинированные 
методы анализа. 
Основные 
метрологические 
характеристики методов 
контроля (интервал 
определяемых 
содержаний, верхняя и 
нижняя границы
определяемого 
содержания веществ, 
предел обнаружения 
(чувствительность), 
воспроизводимость 
(правильность), а также 
аналитические 
характеристики 
(селективность, 
продолжительность, 
производительность). 
Статистическая 
обработка результатов 
измерения. Порядок 
расчета
метрологических 
характеристик__________

оценки точности
(неопределенности) 
измерений, испытаний и 
достоверности контроля, 
методы, устройство
приборов для измерения 
структурно
механических свойств 
непродовольственных 
товаров.
Уметь: работать с
нормативными
документами,
регламентирующими
методики контроля
физико-механических
свойств
непродовольственных 
товаров, отбирать
среднюю пробу для 
анализа, выполнять
расчеты, обрабатывать 
результаты.
Владеть: владеть
навыками выполнения 
основных аналитических 
операций на
лабораторном 
оборудовании при
определении структурно-
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№№ Наименование 
пп темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

результатов измерении 
(определений) при малой 
выборке. Оценка
правильности 
результатов измерений. 
Методы и приборы для 
измерения структурно
механических 
свойств НПТ. 
Определение сдвиговых 
характеристик 
(ротационные, 
капиллярные 
вискозиметры, 
пенетрометры, приборы 
с плоскопараллельным 
смещением
пластин, приборы для 
определения объемных 
свойств, приборы для 
определения 
поверхностных 
свойств). Определение 
показателей
механических свойств 
при растяжении.
Разрывные машины. 
Разрушающее 
напряжение. Нагрузка 
при____________разрыве.

механических свойств
непродовольственных 
товаров и правилами 
оформления результатов
испытаний.
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

Удлинение при
разрыве. Определение 
ударной вязкости.
Определение твердости.

Тема
10

Хроматографическ 
ие методы
контроля качества 
НПТ

4/0,11 2/0,055 Адсорбция вещества -  
основа хроматографии. 
Классификация методов 
хроматографии: по
агрегатному состоянию, 
по механизму
разделения, по 
форме проведения.
Методики проведения 
хроматографического 
анализа.
Хроматографический 
пик и элюационные 
характеристики. 
Теоретические 

16
представления в
хроматографии. 
Качественный и
количественный анализ 
в
хроматографии. 
Основные узлы
приборов для
хроматографического 
анализа.

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: основы
хроматографических 
методов анализа и их 
классификацию, 
устройство и принципы 
работы хроматографов. 
Уметь: работать с
нормативными и
правовыми документами, 
регламентирующими 
методики проведения 
контроля качества
непродовольственных 
товаров
хроматографическим 
методом, отбирать
среднюю пробу для 
анализа, проводить
качественный и
количественный анализ в 
пределах использования 
приемов и методик, 
выполнять расчеты, 
обрабатывать 
результаты.
Владеть: навыками

Слайд-лекция
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№№ Наименование 
пп темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

емкость,
обмена,

сдвиг

Жидкостная 
хроматография 
Ионообменная 

хроматография: иониты 
(катиониты и аниониты); 
обменная 
константа 
коэффициент 
селективности, 
коэффициент 
распределения, 
ионообменного 
равновесия. 
Распределительная 
хроматография 
(бумажная, 
тонкослойная), 
особенности метода и 
методик, условия
проведения анализа. 
Требования к 
растворителям. 
Адсорбционная 
хроматография 
(колоночная). Виды 
адсорбентов. 
Направления 
применения.
Осадочная (колоночная, 
бумажная)._____ Условия

выполнения основных 
аналитических операций 
при использовании
хроматографического 
метода анализа
непродовольственных 
товаров и правилами 
оформления результатов 
испытаний.
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

проведения анализа. 
Носитель и осадитель. 
Направления 
применения. 
Окислительно
восстановительная 
хроматография.
Г азовая хроматография 
Адсорбционная и
газожидкостная 
распределительная 
хроматография.
Общая характеристика 
методов. Основные узлы 
газовых хроматографов. 
Хроматограммы и их 
характеристика._________

Тема
11

Спектроскопически 
е методы анализа 
непродовольственн 
ых товаров

4/0,11 Общие положения и 
теоретические основы 
оптических методов
анализа.
Электромагнитное 
излучение и его природа. 
Спектр
электромагнитного 
излучения. Строение
вещества и
происхождение 
спектров. Строение
атома и

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

теоретические

методов

Знать:
основы 
оптических 
анализа
спектроскопические 
методы анализа,
устройство и принципы 
работы абсорбционного 
прибора для измерения 
оптической плотности, 
фотоэлектроколориметр 
ы, приборы последнего 
поколения:

Слайд-лекция
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№№ Наименование 
пп темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

происхождение 
атомных спектров.
Строение молекул и
происхождение 
молекулярных спектров. 
Молекулярно
спектроскопические 
методы анализа. 
Наблюдение и
регистрация 
спектроскопических 
сигналов. Приемники
излучения.

Законы
светопоглощения. Закон 
Бугера-Ламберта-Бера. 
Отклонения от 
закона Бугера-Ламберта- 
Бера.

Фотоэлектроколориметр 
ия (ФЭК)

Теоретические основы 
фотоэлектроколориметр 
ии. Особенности
абсорбционного прибора 
для измерения
оптической плотности. 
Однолучевые и
двухлучевые____________

принципиальные схемы 
приборов и особенности 
методики работы на них, 
приборное
обеспечение ИК-
спектроскопии, методику 
снятия ИК-спектров. 
Уметь: работать с
нормативными и
правовыми документами, 
регламентирующими 
методики проведения 
контроля качества
непродовольственных 
товаров
спектроскопическими 
методми, отбирать
среднюю пробу для 
анализа, проводить
качественный и
количественный анализ в 
пределах использования 
приемов и методик, 
выполнять расчеты,
обрабатывать 
результаты.
Владеть: навыками
выполнения основных 
аналитических операций 
при______ использовании
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№№ Наименование 
пп темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

фотоэлектроколориметр 
ы, приборы последнего 
поколения:
принципиальные схемы 
приборов и особенности 
методики работы на них. 
Приготовление 
стандартных и
исследуемых растворов. 
Построение 
градуировочного 
графика. Направления 
применения ФЭК
исследований. 
Люминесцентные 
методы анализа.

Теоретические основы 
метода. Общая
характеристика и
особенности 
люминесценции, 
хемилюминесценции, 
фотолюминесценции, 
флуоресценции.
Способы наблюдения
люминесценции.
Особенности
спектров
люминесценции.
Области практического

спектроскопического 
метода анализа
непродовольственных 
товаров и правилами 
оформления результатов 
испытаний.
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

применения. 
Инфракрасная 
спектроскопия (ИК) 

Теоретические основы 
метода. Характеристика 
ИК-спектров и их 
особенности, 
характеристические 
частоты колебаний
молекул. Приборное 
обеспечение ИК-
спектроскопии.
Методика снятия ИК- 
спектров._______________

Тема
12

Рефрактометрия 4/0,11 Теоретические 
положения метода
рефрактометрии: 
показатель преломления 
и полное внутреннее 
отражение на границе 
раздела двух прозрачных 
сред. Абсолютный и 
относительный 
показатели преломления. 
Закон преломления 
Снеллиуса. 
Дифракционная 
дисперсия света,
коэффициент дисперсии 
(число___________ Аббе).

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: теоретические
положения метода
рефрактометрии, основы 
рефрактометрических 
измерений, устройство 
рефрактометра, атомную 
спектрометрию, 
эмиссионный 
спектральный анализ, 
области применения. 
Уметь: работать с
нормативными и
правовыми документами, 
регламентирующими 
методики проведения 
контроля_______ качества

Слайд-лекция
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

Зависимость плотности 
вещества и показателя 
преломления.
Основы
рефрактометрических
измерений.
Принципиальная схема 
рефрактометра 
(рефрактометра- 
сахарометра). 
Особенности 
рефрактометрического 
анализа и методика
работы на приборе.
Области применения.

непродовольственных
товаров
рефрактометрическим 
методом, отбирать
среднюю пробу для 
анализа, проводить
качественный и
количественный анализ в 
пределах использования 
приемов и методик, 
выполнять расчеты,
обрабатывать 
результаты.
Владеть: навыками
выполнения основных 
аналитических операций 
при использовании
рефрактометрического 
метода анализа
непродовольственных 
товаров и правилами 
оформления результатов 
испытаний.

Тема
13

Радиометрические 
методы контроля 
качества
непродовольственн 
ых товаров

2/0,055 Типы радиоактивных 
излучений. Источники 
при
родной и искусственной 
радиоактивности.
Методы регистрации 
ионизирующих_________

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: источники
радиоактивности, группы 
радиометрических 
методов.
Уметь: работать с
нормативными и
правовыми документами,

Слайд-лекция
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

излучении.
Основные группы 

радиометрических 
методов: метод
изотопного 
разбавления; 
радиоактивационный 
анализ;
методы, основанные на 
поглощении и
рассеянии излучений; 
чисто
радиометрические
методы.

регламентирующими 
методики проведения 
контроля качества
непродовольственных 
товаров
радиометрическими 
методами, отбирать 
среднюю пробу для 
анализа, проводить
качественный и
количественный анализ в 
пределах использования 
приемов и методик, 
выполнять расчеты,
обрабатывать 
результаты.
Владеть: навыками
выполнения основных 
аналитических операций 
при использовании
радиометрического 
метода анализа
непродовольственных 
товаров и правилами 
оформления результатов 
испытаний.

Тема
14

Электрохимически 
е методы контроля 
качества
непродовольственн

4/0,11 Общие вопросы
(электрохимическая
ячейка и
электрический

ее

ОПК-5,
ПК-9

ПК-19

Знать: классификацию
электрохимических
методов
анализа,

Слайд-лекция
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№№ Наименование 
пп темы дисциплины

Трудоем-кость 
(часы/зач. 
ед.)
ОФО ЗФО

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

ых товаров эквивалент). 
Индикаторные 
электроды и электроды 
сравнения.
Г альванический 
элемент.
Классиф икация 
электрохимических 
методов 
анализа.
Потенциометрия. 
Измерение потенциала. 
Потенциометрическое 
титрование. рН-метрия. 
Измерение рН
колориметрическим 
методом.
Приборное оснащение 
потенциометрии (рН-
метрии) и принципы 
работы 
приборов.

потенциометрическое 
титрование, рН-метрию, 
измерение рН
колориметрическим 
методом.
Приборное оснащение 
потенциометрии (рН-
метрии)
работы
приборов.
Уметь:

и принципы

работать с
нормативными и
правовыми документами, 
регламентирующими 
методики проведения 
контроля качества
непродовольственных 
товаров
электрохимическими 
методами, отбирать
среднюю пробу для 
анализа, проводить
качественный и
количественный анализ в 
пределах использования 
приемов и методик, 
выполнять расчеты, 
обрабатывать 
результаты.
Владеть: навыками
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№№
пп

Наименование 
темы дисциплины

Трудоем-кость
(часы/зач.
ед.)

Содержание
Формиру
емые
компетенци
и

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть)

Образова
тельные
технологии

ОФО ЗФО
выполнения основных 
аналитических операций 
при использовании 
электрохимического 
анализа
непродовольственных 
товаров и правилами 
оформления результатов 
испытаний.

ИТОГО 17/0,47 4/0,11
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5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и объем 
в часах

№
п/п

№ раздела 
дисциплины

Наименование практических и 
семинарских занятий

Объем в часах / 
трудоемкость в з.е.

- - - -

5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах

№
п/п

№ раздела, темы 
дисциплины

Наименование 
лабораторных работ

Объем в часах / 
трудоемкость в з.е.

ОФО ЗФО

1.
Плавление и температура 
плавления

Определение температуры 
каплепадения изделий декоративной 
косметики на жировой основе

2/0,055 -

2.
Кипение и температура 
кипения.
Плотность вещества

Определение температуры кипения 
автомобильного топлива 2/0,055 -

3.

Механические и 
термические свойства 
материалов изделий

Определение температуры вспышки 
смазочных материалов 2/0,055 1/0,027

4.

Электрические и 
спектральные свойства 
материалов и 
изделий

Изучение номенклатуры 
электрических и спектральных 
свойств непродовольственных товаров 
и методов их контроля

2/0,055 1/0,027

5.
Акустические свойства 
материалов и изделий

Изучение номенклатуры акустических 
свойств непродовольственных товаров 
и методов их контроля

2/0,055 1/0,027

6.

Химические свойства и 
модификации физико
химических свойств при 
различных 
технологических 
процессах

Определение устойчивости 
текстильных материалов к действию 
окислителей, восстановителей, 
растворителей.

2/0,055 -

7.

Хроматографические 
методы контроля качества 
непродовольственных 
товаров

Определение массовой доли 
душистых веществ в парфюмерных 
жидкостях методом газовой 
хроматографии.

4/0,11 1/0,027

8.

Электрохимические 
методы контроля качества 
непродовольственных 
товаров

Определение показателей качества 
мыла и СМС 1/0,16 -

Итого 17/47 4/0,11

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
Курсовой проект (работа) учебным планом не предусмотрены.
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5.7. Самостоятельная работа студентов
5.7.1. Содержание и объем самостоятельной работы студентов ОФО

№
п/п

Разделы и темы рабочей 
программы самостоятельного 

изучения

Перечень домашних 
заданий и других 

вопросов для 
самостоятельного 

изучения

Сроки
выполнения

Объем в часах 
/ трудоемкость 

в з.е.

1. Механические и термические 
свойства материалов изделий

Написание реферата 4 неделя 4/0,11

2. Электрические и спектральные 
свойства материалов и 
изделий

Написание плана- 
конспекта

5 неделя 4/0,11

3. Акустические свойства 
материалов и изделий

Написание реферата 6 неделя 4/0,11

4. Химические свойства и 
модификации физико
химических свойств при 
различных
технологических процессах

Написание реферата 7 неделя 4/0,11

5. Общая классификация методов 
анализа непродовольственных 
товаров (НПТ). Методы и 
приборы для измерения 
структурно
механических свойств НПТ

Написание реферата 8-9 неделя 4/0,11

6. Хроматографические методы 
контроля качества 
непродовольственных товаров

Написание реферата 10-11 неделя 4/0,11

7. Спектроскопические методы 
анализа непродовольственных 
товаров

Написание плана- 
конспекта

12 неделя 4/0,11

8. Рефрактометрия Написание реферата 13 неделя 4/0,11

9. Радиометрические методы 
контроля качества 
непродовольственных товаров

Написание реферата 14 неделя 4/0,11

10 Электрохимические методы 
контроля качества 
непродовольственных товаров

Написание плана- 
конспекта

15-18 неделя 4/0,11

Итого 38/1.05
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5.7.2. Содержание и объем самостоятельной работы студентов ЗФО

№
п/п

Разделы и темы рабочей 
программы самостоятельного 

изучения

Перечень домашних 
заданий и других вопросов 

для самостоятельного 
изучения

Объем в часах / 
трудоемкость в 

з.е.

1. Акустические свойства материалов и 
изделий

Написание реферата 18/0,5

2. Химические свойства и 
модификации физико-химических 
свойств при различных 
технологических процессах

Написание реферата 18/0,5

3. Радиометрические методы контроля 
качества непродовольственных 
товаров

Написание реферата 14/0,39

4. Электрохимические методы контроля 
качества непродовольственных 
товаров

Написание плана-конспекта 10/0,27

Итого 60/1,66

б.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине (модулю).

6.1 Методические указания (собственные разработки)

6.2 Литература для самостоятельной работы

1. Криштафович, В.И. Физико-химические методы исследования [Электронный
ресурс]: учебник для бакалавров / Криштафович В.И., Криштафович Д.В., 
Еремеева Н.В. - М.: Дашков и К, 2018. - 208 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим 
доступа: https://new.znanium.com/catalog/product/ 513811

2. Валова, (Копылова) В.Д. Физико-химические методы анализа [Электронный
ресурс]: практикум / Валова (Копылова) В.Д., Абесадзе Л.Т. - М.: Дашков и К, 
2018. - 224 c. - ЭБС ««Znanium.com» - Режим доступа:
https ://new.znanium .com/catal og/product/430532

7.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
обучающихся по дисциплине (модулю)

7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 
освоения образовательной программы

Эт апы  
ф орм ирования  
ком пет енции

Н аим енование учебн ы х дисциплин, ф орм ирую щ их ком пет енции в 
процессе освоения образоват ельной программы

https://new.znanium.com/catalog/product/513811
https://new.znanium.com/catalog/product/430532
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(  номер семестра  
согласно учебному  

плану)
ОПК-5 Способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для организации 
торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности 
потребительских

1.2 1.2 Физика
1 1 Химия
2 2 Анатомия пищевого сырья
3 3 Основы микробиологии
3 3 Экология
3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля 

качества непродовольственных товаров
4 5 Микробиология однородных групп продовольственных 

товаров
4 5 Биоповреждаемость непродовольственных 

товаров
5 6 Безопасность товаров и сырья
6 6 Оборудование торговых предприятий
7 8 Технология хранения и транспортирования 

продовольственных товаров
6 6 Холодильная техника и технологии
6 6 Проектирование торговых предприятий
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена

ПК-9: Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для 
диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер

3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров
3 3 Сенсорн^1й анализ продовольственных товаров
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества 

непродовольственных товаров
4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров
5 5 Товароведение и экспертиза молочн^1х товаров
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров
5 6 Безопасность товаров и сырья

5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных 
товаров

6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров
6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров
6 8 Практика по получению профессиональн^1х умений и опыта 

профессиональной деятельности
7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров
7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров
7 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья
8 8 Товароведение пищевых и биологически активных добавок
8 9 Таможенная экспертиза товаров и сырья
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

продовольственных товаров
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций
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непродовольственных товаров
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 8 Подготовка к защите и процедура защитах ВКР

ПК-19: Способность проводить научн^хе исследования в области оценки потребительских свойств, 
качества и безопасности товаров

1.2 1.2 Физика
1 1 Химия
2 2 Анатомия пищевого сырья
3 3 Основы микробиологии
3 3 Сенсорн^гй анализ продовольственных товаров
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества 

непродовольственных товаров
3 4 Современные технологии производства товаров
3 4 Ферменты и витамин^!
4 5 Микробиология однородных групп продовольственных 

товаров
4 5 Биоповреждаемость непродовольственн^гх товаров
5 6 Безопасность товаров и сырья
5 6 Физико-химические методы распознования фальсификации
8 9 Научно-исследовательская работа
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена
8 8 Подготовка к защите и процедура защитах ВКР
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7.2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций

ОПК-5- Владение знаниями о факторах, влияюших на качество товаров, причинах возникновения, способов предупреждения и устранения 
дефектов на всех этапах жизненного цикла товаров виды, принципы, метода: идентификации и товарной экспертизы,факгоры, влияющие на качество товаров, причин^] 
возникновения и предупреждения дефектов

Планируемые результаты освоения 
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения

неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично

Наименование 
оценочного 

средства

знать: методы и средства консалтинга в области 
систематизации, классификации, кодирования, 
стандартизации и подтверждения соответствия 
товаров; применять знания в области 
систематизации, классификации, кодирования, 
стандартизации и подтверждения соответствия 
товаров

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 

отдельные пробелы 
знания

Сформированные
систематические

знания

уметь: анализировать показатели деятельности 
торгового предприятия, анализировать и оценивать 
бизнес-процессы, контролировать деятельность 
торгового предприятия;
методами и средствами принятия оптимальн^тх 
решений с использованием аналитических 
материалов и разрабатывать на их основе стратегию 
развития торгового бизнеса

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки

Сформированные
умения

владеть: информационными ресурсами и 
технологиями при управлении бизнес-процессами в 
торговых предприятиях;

Частичное владение 
навыками

Несистематическое 
применение навыков

В систематическом 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы

Успешное и 
систематическое 

применение навыков

тестовые

другие.
и

ПК-9-Г отовностью давать рекомендации по составлению и оптимизации номенклатуры показателей качества новой продукции и проведению

знать: номенклатуру показателей качества новойФрагментарные знания Неполные знания Сформированные, Сформированные тестовые
продукции и метода: ее квалиметрической оценки но содержащие систематические задания, темы

отдельные пробелы знания рефератов,
знания докладов и другие
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уметь: оценивать показатели качества новой 
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки

Сформированные
умения

владеть: умением разрабатывать 
номенклатуру показателей качества для 
ее квалиметрической оценки

Частичное владение 
навыками

Несистематическое 
применение навыков

В систематическом 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы

Успешное и 
систематическое 

применение навыков

ПК-13 Способностью консультировать заказчиков по вопросам экспертизы, оценки качества, безопасности и конкурентоспособности товаров, 
правил упаковывания, маркирования, хранения, перевозки и реализации товаров
знать: теоретические положения экспертизы 
оценки качества, безопасности и 
конкурентоспособности продукции, применяемые 
при консультации заказчика

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 

отдельные пробелы 
знания

Сформированные
систематические

знания

тестовые 
задания, темы 

рефератов, 
докладов и другие

уметь:консультировать заказчиков по вопросам 
экспертизы, оценки качества, безопасности и оценки 
конкурентоспособности товаров

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки

Сформированные
умения

владеть: знанием алгоритма оценки качества, 
безопасности и конкурентоспособности товаров и к 
мнением его использовать в профессиональной 
деятельности.

Частичное владение 
навыками

Несистематическое 
применение навыков

В систематическом 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы

Успешное и 
систематическое 

применение навыков

ПК-19 Способность проводить научные исследования в области оценки потребительских свойств, качества и безопасности товаров
знать: основные нормативные и 
правовые документы в соответствии с 
направлением и профилем подготовки
уметь: работать с нормативными и 
правовыми документами в соответствии 
с направлением и профилем подготовки;

владеть: методологией поиска и
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использования действующих 
технических регламентов, стандартов, 
сводов правил.
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7.3.Типовые контрольные зада

73.1. Контрольные вопросы и задания для проведения промежуточной 
аттестации

1. Предмет «Физико-химические свойства и методы контроля качества.
2. Потребительские свойства товаров (функциональные, надежности, 

безопасности, эргономические, эстетические).
3. Показатели качества товаров (по количеству характеризующих свойств, 

способу выражения, методу определения, стадии определения, области применения и 
т.д.).

4. Классификация веществ и чистота вещества. Химический состав и 
молекулярное строение.

Понятие вязкости. Вязкость жидкости.
5. Динамическая и кинематическая вязкость. Текучесть.
6. Вязкость газов, низкомолекулярных жидкостей, разбавленных суспензий

и эмульсий.
7. Вязкость растворов полимеров. Реология.
8. Агрегатные состояния вещества.
9. Определение процесса плавления, температура плавления, теплота 

плавления.
10. Зависимость температуры плавления от давления, строения твердого 

вещества и др. факторов.
11. Плавление неорганических, органических веществ, полимеров.
12. Процесс кипения и испарения. Температура кипения.
13. Парообразование, насыщенный пар и давление насыщенного пара.
14. Относительная плотность вещества. Классификация видов плотности для 

сыпучих и пористых веществ.
15. Влияние температуры, давления, строения вещества на его плотность. 

Денсиметрия.
16. Методы измерения плотности ареометром, пикнометром, 

гидростатическими весами.
17. Масса материалов и изделий. Механические свойства: прочность, 

упругость, деформация.
18. Виды деформации. Обратимые и необратимые, упругие и эластичные.
19. Прочность твердых тел. Прел прочности. Твердость. Хрупкость. 

Эластичность.
20. Термические свойства: теплоемкость, теплопроводность, термическое

расширение, термическая стойкость, огнестойкость и изменение агрегатного 
состояния.

21. Оптические свойства и показатели: цвет, блеск, прозрачность, матовость, 
преломляемость.

22. Определение акустических свойств. Характеристика физических и 
психофизических показателей звука.

23. Химические свойства материалов: водо-, кислото- и щелочестойкость;
отношение к действию окислителей, восстановителей, растворителей; к действию 
светопогоды.

24. Определение показателей механических свойств при растяжении, при 
разрыве. Определение твердости.

25. Хроматографический пик и элюационные характеристики. Теоретические 
представления в хроматографии. Качественный и количественный анализ в 
хроматографии. Основные узлы приборов для хроматографического анализа.



26. Эмиссионная и абсорбционная спектроскопия. Спектры поглощения 
(абсорбционная спектроскопия), спектры излучения (эмиссионная спектроскопия).

27. Особенности абсорбционного прибора для измерения оптической плотности. 
Однолучевые и двухлучевые фотоэлектроколориметры, приборы последнего поколения: 
принципиальные схемы приборов и особенности методики работы на них.

28. Принципиальная схема рефрактометра (рефрактометра-сахарометра). 
Особенности рефрактометрического анализа и методика работы на приборе. Области 
применения.
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7.3.2. Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине
«Методы и техническое обеспечение контроля качества непродовольственных

товаров»
1. Аналитический сигнал. Цель качественного и количественного анализа. Холостая 

проба.
2. Характеристика методов анализа: чувствительность, воспроизводимость, предел 

обнаружения, правильность.
3. Основы физико-механических методов анализа непродовольственных товаров.
4. Вещество. Материал. Смеси. Классификация веществ. Чистота вещества. 

Агрегатные фазовые и физические состояния веществ.
5. Растворы: виды и свойства. Растворимость. Химическое равновесие в растворах. 

Растворы электролитов и неэлектролитов.
6. Дисперсные системы. Классификация дисперсных систем. Коллоидные растворы: 

виды, свойства, получение.
7. Золи и суспензии. Эмульсии. Пены. Аэрозоли, сыпучие материалы.
8. Коллоидные ПАВ, их классификация и свойства.
9. Вязкость. Виды вязкости. Текучесть. Вязкость растворов полимеров.
10. Реология. Методы определения вязкости.
11. Плавление. Температура плавления. Теплота плавления. Зависимость Тпл. от 

вида связей в молекулах. Плавление неорганических и органических веществ.
12. Кипение. Упругость паров и температура кипения. Зависимость Ткип. от внешних 

факторов и молекулярной массы.
13. Плотность. Относительная плотность. Плотность сыпучих и пористых веществ. 

Денсиметрия. Определение плотности жидких тел.
14. Физико-механические свойства товаров (ФМСТ): масса материалов и изделий.
15. Механические свойства (прочность, упругость, деформация). Виды деформации. 

Твердость. Хрупкость. Эластичность.
16. Термические свойства материалов и изделий: теплоемкость, теплопроводность, 

термическое расширение, термическая стойкость, теплозащитная способность, 
огнестойкость и др.

17. Оптические свойства материалов и изделий: цвет, блеск, прозрачность, матовость, 
преломляемость.

18. Оптические свойства материалов и изделий: Спектральные области. Цветовой 
тон, яркость и светлота, насыщенность света. Ахроматические и хроматические, 
теплые и холодные цвета.

19. Электрические свойства материалов и изделий: электропроводность, удельное 
электрическое сопротивление, диэлектрическая проницаемость.

20. Акустические свойства материалов и изделий. Физические и психофизические 
показатели звука. Спектр звука. Величины уровня шума. Сила, высота, скорость звука. 
Тоны.

21. Химические свойства материалов и изделий: водо-, кислото-, щелочестойкость; 
отношение к действию окислителей, восстановителей, растворителей, светопогоды.



22. Модификация физико-химических свойств материалов и изделий при 
различных технологических процессах.

23. Физико-химические свойства товаров. Сорбционные свойства (водо-, паро-, 
воздухо- и пылепроницаемость).

24. Общая характеристика физико-химических и(нструментальных, измерительных) 
методов анализа качества НПТ.

25. Методы и приборы для измерения структурно-механических свойств НПТ.
26. Хроматографические методы контроля качества НПТ: классификация методов, 

методики проведения анализа. Теоретические представления в хроматографии.
27. Жидкостная хроматография: ионообменная (катиониты и аниониты),

распределительная б(умажная, тонкослойная), адсорбционная (колоночная) 
хроматография и др. виды.

28. Газовая хроматография: адсорбционная и газожидкостная хроматография.
Хроматограммы и их характеристика.

29. Основные характеристики электромагнитного излучения.
30. Взаимодействие электромагнитного излучения с веществом. Атомные и 

молекулярные спектры. Оптические характеристики. Спектральные области. Законы 
светопоглощения.

31. Молекулярная спектрометрия абсорбционная) - МАС: фотоэлектроколориметрия 
(ФЭК). Теоретические и практические основы фотоэлектроколориметрии.

32. Люминесцентные методы анализа (ЛМА). Особенности и общая характеристика.
33. Инфракрасная спектроскопия при определении качества (ИКС). Теоретические и 

практические основы метода.
34. Рефрактометрия. Закон преломления. Основы рефрактометрических измерений.
35. Радиометрические методы контроля качества НПТ.
36. Масс-спектрометрические методы контроля качества НПТ. Элементный анализ.
37. Термические методы контроля качества НПТ. Теоретические и практические 

основы метода.
38. Электрохимические методы контроля качества НПТ: классификация методов,
индикаторные электроды и электроды сравнения. Гальванический элемент.

1. Потенциометрия. Потенциометрическое титрование. рН-метрия, измерение рН 
колориметрическим методом. Методика работы на потенциометре (рН-метре).

2. Принципиальная схема рефрактометра (рефрактометра-сахарометра). Особенности 
рефрактометрического анализа и методика работы на приборе. Области применения.
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8. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:

1. Криштафович, В.И. Физико-химические методы исследования [Электронный 
ресурс]: учебник для бакалавров / Криштафович В.И., Криштафович Д.В., Еремеева 
Н.В. - М.: Дашков и К, 2018. - 208 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
https ://new.znanium .com/catal og/product/513811

2. Аналитическая химия. Химические методы анализа [Электронный ресурс]: учеб.
пособие / А.И. Жебентяев и др. - М.: ИНФРА-М; Мн.: Новое знание, 2014. - 542 с. - 
ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=419626
2. Лебухов, В.И. Физико-химические методы исследования: учебник / В.И. 

Лебухов, А.И. Окара, Л.П. Павлюченкова; под ред. А.И. Окара. - СПб.: Лань, 2012. - 480 с.

б) дополнительная литература:

https://new.znanium.com/catalog/product/513811
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=419626
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3. Аналитическая химия. Химические методы анализа [Электронный ресурс]: учеб. 
пособие / А.И. Жебентяев и др. - М.: ИНФРА-М; Мн.: Новое знание, 2014. - 542 с. - 
ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа:
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=419626
4. Валова, (Копылова) В.Д. Физико-химические методы анализа [Электронный 

ресурс]: практикум / Валова (Копылова) В.Д., Абесадзе Л.Т. - М.: Дашков и К, 
2018. - 224 c. - ЭБС ««Znanium.com» - Режим доступа:
https://new.znanium.com/catalog/product/430532

в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы

1. www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал 
«Стандарты и качество» [Электронный ресурс].

2. www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации 
потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].

3. http://www.btk-online.ru 
национальный центр

-  качество и безопасность, контактный

9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

9.1 Основные сведения об изучаемом курсе
Формы проведения занятий
Очная форма обучения: Лекции -  17ч, лабораторные занятия -  17ч.
Заочная форма обучения: Лекции -4  ч, практические занятия -  10ч.
Формы контроля
Допуском к сдаче экзамена является выполнение всех предусмотренных учебным 

планом практических работ и их защита.
Промежуточный контроль -экзамен.

9.2 Порядок изучения дисциплины
(Последовательность действий бакалавра при изучении дисциплины)
Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и 

лабораторных занятий. Материал разбит на разделы, каждый из которых включает 
лекционный материал, лабораторные работы и перечень тем предназначенных для 
самостоятельного изучения.

После каждого лекционного занятия обучающийся должен просмотреть 
законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных 
источников сети Интернет разобрать моменты оставшиеся непонятными, ответить на 
контрольные вопросы, приводимые в конце каждой темы. В случае если на какие-то 
вопросы найти ответ не удалось, обучающийся должен обратиться на следующем занятии 
за разъяснениями к преподавателю.

Практические работы предназначены для закрепления теоретического материала, 
получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед 
занятием обучающийся должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме 
материал. Во время проведения практического занятия студент должен выполнить все 
необходимые расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По 
итогам выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, 
ответить на контрольные вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению 
практических работ.

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=419626
https://new.znanium.com/catalog/product/430532
http://www.stq.ru/
http://www.spros.ru/
http://www.btk-online.ru/


Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение 
необходимо пользоваться литературой имеющейся в библиотеке и рекомендованной 
преподавателем, доступными источниками электронной библиотечной системы и сети 
Интернет. В рабочей программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, 
практических работ, а также основная, дополнительная литература, ссылки на источники 
из электронной библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы 
остаются неясными во время аудиторных занятий или консультаций необходимо 
обратиться к преподавателю.

Промежуточный контроль -  экзамен - проводится очно, в устной форме. На 
подготовку к ответу обучающемуся отводится не менее 40 мин.

Для студентов заочной формы обучения
Аудиторные занятия состоят из лекций и практических работ в период ус

тановочной и экзаменационной сессий.
В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых 

тем, выполняемых практических работ, контрольных вопросов, правилами выполнения 
заданий, расписанием консультаций.

В период между установочной и экзаменационной сессиями бакалавр знакомится с 
вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения вопросов 
студент может обратиться к преподавателю лично или по электронной почте. В 
экзаменационную сессию бакалавр представляет результаты выполнения лабораторных 
работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним.

Промежуточный контроль -  экзамен - проводится очно, в устной форме. На 
подготовку к ответу отводится не менее 40 мин.
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9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой
В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса 

тем, практических работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо 
помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый 
теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к лабораторным 
работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как 
основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных 
систем и сети Интернет.

Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает 
содержание данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно 
пользоваться ею, но отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в 
специальных источниках, которые приводятся в списке дополнительной литературы. 
Также туда отнесены источники, содержащие необходимый справочный материал, 
дающие ретроспективный обзор рассматриваемых тем, необходимые при подготовке 
докладов, рефератов.

9.4 Рекомендации по работе с тестовой системой
Промежуточное тестирование является одним из видов контроля знаний студентов, 

позволяющим преподавателю выставить оценку в ведомость учета успеваемости. 
Преподаватель имеет право проводить дополнительные мероприятия по выявлению 
достижений студента для обоснованного выставления оценки.

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 
образовательного процесса

К техническим средствам, используемым на занятиях относятся персональные 
компьютеры, проектор, акустическая система и т. д.

Методы обучения с использованием информационных технологий
К методам обучения с использованием информационных технологий применяемых 

на занятиях относятся:
1) компьютерное тестирование;



2) демонстрация мультимедийных материалов для иллюстрации и закрепления 
нового учебного материала;

3) компьютерный лабораторный практикум;
4) объяснительно-иллюстративный, репродуктивный, проблемно-исследовательс

кий методы (при объяснении нового учебного материала).
10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем 
Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам:
1. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru)
2. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» (http://www.znanium.com). 
Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим современным

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам:
1. Консультант Плюс -  справочная правовая система (http://сonsultant.ru)
2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)
3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)
4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)
5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)
6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф)

11. Материально-техническое обеспечение дисциплины
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Наименования 
специальных 
помещений и 

помещений для 
самостоятельной

работы

Оснащенность специальных 
помещений и помещений для 

самостоятельной работы

Перечень лицензионного 
программного обеспечения. 

Реквизиты 
подтверждающего 

документа

Специальные помещения
ул. Первомайская 
,191, 3 этаж. 
а.311, 313

а. 301
1. Холодильник,
2. Хлебопечь LG (для лабораторной 
выпечки образцов);
3. ИДК-1 (прибор для определения 
качества клейковины);
4. Прибор Журавлева (для 
определения пористости хлеба);
5. Лабораторная посуда для
проведения органолептической 
оценки продовольственных
товаров;
б. Образцы продовольственных и 
непродовольственных товаров
7. Нормативная и справочная 
литература.
8. Проектор 
9.Экран
10. Анализатор АКВ-07 МК 
вольтамперометрический,
11. Комплекс по определению
массовой доли азота и белка по 
Кьельдалю «Кельтран»,____________

1. Операционная система 
«Windows», договор
0376100002715000045
0018439-01 от 19.06.2015; 
свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) 
программное обеспечение:
1. Программа для
воспроизведения аудио и 
видео файлов
«VLCmediaplayer»;
2. Программа для
воспроизведения аудио и 
видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный пакет
«WPSoffice»;
4. Программа для работы с 
архивами «7zip»;
5. Программа для работы с 
документами формата .pdf 
«Adobereader»;

http://www.iprbookshop.ru/81038.html
http://www.znanium.com
http://%d1%81onsultant.ru
http://apps.webofknowledge.com
http://www.elibrary.ru
https://dvs.rsl.ru
http://cyberleninka.ru
http://%d0%bd%d1%8d%d0%b1.%d1%80%d1%84
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12. Спектрофотометр ПЭ-5400УФ,
13. Ультразвуковой 
технологический аппарат «Волна»,
14. Хроматограф жидкостной
аналитический малогабаритный
«Цвет Яуза»,
15. Рефрактометр ИРФ- 454 Б2М,
16. Вибровискозиметр серии SV-10,
17. Микроскоп цифровой
стереоскопический панкратический 
МС-2-ZOOMDigital,
18. pH-Метр МАРК-903,
19. Баня водяная многоместная ТБ- 
6А,
20. Лабораторная мельница
«Вьюга»,
21. Центрифуга лабораторная UC- 
1412А,
22. Печь элетрокамерная ЭКСП-10,
23. Весы аналитические 
«А&DSCALES Co, LTD»
Помещения для самостоятельной работы

читальный зал:
ул.Первомайская,191, 
3 этаж.

оснащен компьютерами Pentium с 
выходом в Интернет

1. Операционная система 
«Windows», договор
0376100002715000045
0018439-01 от 19.06.2015; 
свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) 
программное обеспечение:
1. Программа для
воспроизведения аудио и 
видео файлов
«VLCmediaplayer»;
2. Программа для
воспроизведения аудио и 
видео файлов «K-litecodec»;
3. Офисный пакет
«WPSoffice»;
4. Программа для работы с 
архивами «7zip»;
5. Программа для работы с 
документами формата .pdf 
«Adobereader»;
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Дополнения и изменения в рабочей программе
з а ________ /________ учебный год

В рабочую программу
(наименование дисциплины)

для направления (специальности) ,
(номер направления (специальности)

вносятся следующие дополнения и изменения:

Дополнения и изменения внес
(должность, Ф.И.О., подпись)

Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры

(наименование кафедры)

« » 20 г.

Заведующий кафедрой
(подпись) (ФИО.)


