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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ

	

	
	на заседании кафедры товароведения и экспертизы товаров

	

	
	протокол от 28.05.2025 г. № 9

	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	
	
	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины является приобретение теоретических знаний и практических навыков в изучении природы продовольственных товаров, их потребительных свойств, качества продовольственных товаров и их ассортимента с точки зрения  возможности и целесообразности использования в области обслуживания на предприятиях общественного питания.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: технологический, организационно-управленческий
- изучить товароведную характеристику продовольственных товаров;
- изучить оценку качества;
- изучить упаковку, маркировку, условия и сроки хранения;
- распознать продовольственные товары по внешним отличительным признакам;
- приобрести навыки в проведение органолептической оценки качества продовольственных товаров;
- приобрести навыки в проведение физико-химической оценки качества продовольственных товаров
- освоить работу со стандартами и другими нормативными документами на продовольственные товары.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ОПК-2 Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности
ОПК-2.2 Проводит экспертизу пищевой продукции, применяя современные методы исследований
Знает: 
-Классификацию и ассортимент продовольственных товаров; 
-Оценку качества; 
-Товароведную характеристику продовольственных товаров;. 
Умеет:
-Диагностировать дефекты продовольственных товаров; 
-Проводить органолептическую оценку качества продовольственных 
-Работать со стандартами и другими нормативными документами на продовольственные товары. 
-Распознавать продовольственные товары по внешним отличительным.
ОПК-4 Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.1 Осуществляет прием и хранение сырья, изготовление полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, реализацию продукции общественного питания и организацию ее потребления на месте с учетом требований санитарии и гигиены питания
Знает: 
-Классификацию и ассортимент продовольственных товаров; 
-Условия хранения. 
-Факторы, обеспечивающие и сохраняющие качество;. 
Умеет:
-Диагностировать дефекты продовольственных товаров; 
-Работать со стандартами и другими нормативными документами на продовольственные товары. 
-Распознавать продовольственные товары по внешним отличительным.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к обязательной части учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Санитария и гигиена питания.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Обеспечение качества продукции и услуг в общественном питании; Технология продукции общественного питания; подготовки к сдаче государственного экзамена.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 4 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
62
-занятия лекционного типа, в том числе:
28
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
32
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
46
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
24
-занятия лекционного типа, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
10
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
80
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
РАЗДЕЛ 1 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ
16
16
0
0
0
2
Тема 1.1. Ассортимент и классификация продовольственных товаров
2
0
2
0
0
3
Тема 1.2. Пищевая ценность и химический состав продовольственных
2
0
2
0
0
4
Тема 1.3. Консервирование продовольственного сырья.
2
0
2
0
0
5
Расчет энергетической ценности основных продовольственных товаров
2
0
0
0
2
6
РАЗДЕЛ 2 ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА
30
30
0
0
0
7
Тема 2.1.Зерномучные товары
2
0
2
0
0
8
Тема 2.2. Плодоовощные товары
4
0
4
0
0
9
Тема 2.3. Вкусовые товары
2
0
2
0
0
10
Тема 2.4. Молочные товары
2
0
2
0
0
11
Тема 2.5. Пищевые жиры
2
0
2
0
0
12
Тема 2.6. Кондитерские товары.
4
0
4
0
0
13
Тема 2.7. Мясные товары
2
0
2
0
0
14
Тема 2.8. Рыбные товары
2
0
2
0
0
15
Тема 2.9. Яичные товары.
2
0
2
0
0
16
Оценка качества жерномучных товаров
2
0
0
0
2
17
Оценка качества плодов и овощей
4
0
0
0
4
18
Оценка качества чая, кофе и пряностей.
4
0
0
0
4
19
Оценка качества молочных продуктов
4
0
0
0
4
20
Оценка качества пищевых жиров
4
0
0
0
4
21
Оценка качества сахаристых кондитерских изделий
2
0
0
0
2
22
Оценка качества мучных кондитерских изделий
2
0
0
0
2
23
Оценка качества вареных колбас
2
0
0
0
2
24
Оценка качества ясных товаров
2
0
0
0
2
25
оценка качества свежей рыбы
2
0
0
0
2
26
Оценка качества куринных яиц.
2
0
0
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
46
28
0
32
2
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
РАЗДЕЛ 1 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ
30
30
0
0
0
2
Тема 1.1. Ассортимент и классификация продовольственных товаров
1
0
1
0
0
3
Тема 1.2. Пищевая ценность и химический состав продовольственных
0
0
0
0
0
4
Тема 1.3. Консервирование продовольственного сырья.
0
0
0
0
0
5
Расчет энергетической ценности основных продовольственных товаров
0
0
0
0
0
6
РАЗДЕЛ 2 ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА
50
50
0
0
0
7
Тема 2.1.Зерномучные товары
1
0
1
0
0
8
Тема 2.2. Плодоовощные товары
1
0
1
0
0
9
Тема 2.3. Вкусовые товары
1
0
1
0
0
10
Тема 2.4. Молочные товары
1
0
1
0
0
11
Тема 2.5. Пищевые жиры
1
0
1
0
0
12
Тема 2.6. Кондитерские товары.
1
0
1
0
0
13
Тема 2.7. Мясные товары
1
0
1
0
0
14
Тема 2.8. Рыбные товары
1
0
1
0
0
15
Тема 2.9. Яичные товары.
1
0
1
0
0
16
Оценка качества жерномучных товаров
2
0
0
0
2
17
Оценка качества плодов и овощей
2
0
0
0
2
18
Оценка качества чая, кофе и пряностей.
2
0
0
0
2
19
Оценка качества молочных продуктов
0
0
0
0
0
20
Оценка качества пищевых жиров
0
0
0
0
0
21
Оценка качества сахаристых кондитерских изделий
0
0
0
0
0
22
Оценка качества мучных кондитерских изделий
2
0
0
0
2
23
Оценка качества вареных колбас
0
0
0
0
0
24
Оценка качества ясных товаров
0
0
0
0
0
25
оценка качества свежей рыбы
0
0
0
0
0
26
Оценка качества куринных яиц.
2
0
0
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
84
10
0
10
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Тема 1.1. Ассортимент и классификация продовольственных товаров
1,2,9
2
Тема 1.2. Пищевая ценность и химический состав продовольственных
1,2,9
3
Тема 1.3. Консервирование продовольственного сырья.
1,2,9
4
Расчет энергетической ценности основных продовольственных товаров
1,2,9
5
Тема 2.1.Зерномучные товары
1,2,8,9,10
6
Тема 2.2. Плодоовощные товары
1,2,4,6,9,10
7
Тема 2.3. Вкусовые товары
1,2,4,9
8
Тема 2.4. Молочные товары
1,2,5,9
9
Тема 2.5. Пищевые жиры
1,2,5,9
10
Тема 2.6. Кондитерские товары.
1,2,9,12
11
Тема 2.7. Мясные товары
1,2,3,9
12
Тема 2.8. Рыбные товары
1,2,9
13
Тема 2.9. Яичные товары.
1,2,9
14
-Оценка качества зерномучных товаров
1,7,8,9,10,11
15
Оценка качества плодов и овощей
1,6,7,9,11
16
Оценка качества чая, кофе и пряностей.
1,7,9,11
17
Оценка качества молочных товаров
1,7,9,11
18
Оценка качества пищевых жиров
1,5,9,11
19
Оценка качества сахаристых кондитерских изделий
1,7,9,11
20
Оценка качества мучных кондитерских изделий
1,7,9,11,12
21
Оценка качества вареных колбас
1,3,7,9,11
22
Оценка качества мясных товаров
1,3,7,9,11
23
оценка качества свежей рыбы
1,7,9,11
24
Оценка качества куринных яиц.
1,7,9,11

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
Елисеева, Л. Г. Товароведение однородных групп продовольственных товаров : учебник для бакалавров / Л. Г. Елисеева, Т. Г. Родина,  А. В. Рыжакова [и др.] ; под ред. докт. техн. наук, проф. Л. Г. Елисеевой.— 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. — 949 с. - ISBN 978-5-394-03848-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091800 (дата обращения: 20.10.2021). – Режим доступа: по подписке.
2
Коник, Н. В. Товароведение продовольственных товаров : учебное пособие / Н.В. Коник. - Москва : ИНФРАМ, 2020. - 416 с. - (ПРОФИль). - ISBN 978-5-98281-108-0. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/534953 (дата обращения: 20.10.2021). – Режим доступа: по подписке.
Дополнительная учебная литература
3
Данильчук, Ю. В. Товароведение и экспертиза мясных товаров. Лабораторный практикум : учеб. пособие / Ю.В. Данильчук. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2018. — 176 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/textbook_5a97ee8be720b3.32421374. - ISBN 978-5-16-013513-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/940577 (дата обращения: 20.10.2021). – Режим доступа: по подписке.
4
Елисеева, Л. Г. Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и овощей / Л. Г. Елисеева, Т. Н. Иванова, О. В. Евдокимова. - 3-е изд. - Москва : Дашков и К, 2018. - 374 с. : ISBN 978-5-394-02366-8. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/512009 (дата обращения: 20.10.2021). – Режим доступа: по подписке.
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	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Журнал «Известия вузов. Пищевая технология»: www.ivpt.kubstu.ru
- Информационно-справочная система: www.alba-translating.ru/index.php/lang/latin.html
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Поисковая система Google: www.google.ru
- Сайт СибУПК: www.sibupk.su/library/
- Создание презентации: www.dailymotion.com/video/xgg8sh_powerpoint-presentation-tips_auto
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.
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