
Аннотация

учебной дисциплины Б1.Б.28 «Товароведение и экспертиза мясных товаров»
шифр, наименование дисциплины
направления подготовки бакалавров_38.03.07. Товароведение

шифр направление подготовки

Цели изучения курса: формирование знаний и компетенций в области
товароведения и экспертизы мясных товаров, приобретение умений их идентификации, 
оценки качества и хранения.

Задачи курса:
-изучение основных понятий и нормативных документов в области классификации 

и характеристики ассортимента мясных товаров;
- изучение химического состава, пищевой ценности, системы показателей качества 

мяса и мясных товаров;
-изучение факторов, формирующих и сохраняющих качество мяса и мясных 

товаров;
-приобретение умений и практических навыков в области экспертизы, 

идентификации и выявления несоответствия мяса и мясных товаров требованиям 
нормативных документов.

Основные блоки и темы дисциплины (дидактические единицы): Мясо убойных 
животных и птицы. Субпродукты. Экспертиза мяса по показателям свежести и 
технологической обработки. Дефекты мяса. Холодильная обработка и хранение мяса 
убойных животных, птицы и субпродуктов. Продукты из мяса и колбасные изделия. 
Мясные консервы. Мясные полуфабрикаты, кулинарные изделия. Яйцо птицы и яичные 
продукты.

Учебная дисциплина «Товароведение и экспертиза мясных товаров» входит в 
перечень курсов базовой части ОП.

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями:

ОПК-3 Знанием положений основных нормативных правовых актов и нормативных 
документов и способностью применять их в своей профессиональной деятельности;

ПК-8 Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, 
формирующих и сохраняющих их качество;

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

ПК-13 Умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и 
комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества 
и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам.

В результате освоения дисциплины бакалавр должен:
знать:
- основные нормативные и правовые документы в соответствии с направлением и 

профилем подготовки (ОПК-3);
- ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и 

сохраняющие их качество (ПК-8);
- методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров (ПК-9);
- нормативную и техническую документацию по приёмке товаров (ПК-13);

уметь:
- работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с 

направлением и профилем подготовки (ОПК-3);
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- определять показатели ассортимента и качества товаров (ПК-8);
- использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для 

диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции (ПК-9);

- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, 
стандартам и другим документам (ПК-13);

владеть:
- методологией поиска и использования действующих технических регламентов, 

стандартов, сводов правил (ОПК-3);
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами 

определения показателей ассортимента и способами сохранения качества товаров (ПК-8);
- методами и средствами идентификации и оценки качества и безопасности товаров 

(ПК-9);
- правилами приемки товаров по количеству, качеству и комплектности (ПК-13).
Дисциплина «Товароведение и экспертиза мясных товаров» изучается посредством

лекций, все разделы программы закрепляются лабораторными занятиями, самостоятельной 
работой над учебной и научной литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов. 3_зачетных единицы.

Зав. выпускающей кафедрой


