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	РЕКОМЕНДОВАНО К ИСПОЛЬЗОВАНИЮ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ
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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Целью освоения дисциплины Товароведение и экспертиза зерномучных и кондитерских товаров является приобретение обучающимися теоретических и практических знаний, умений в области товароведения и экспертизы зерномучных и кондитерских товаров. Формирование системных знаний об основополагающих характеристиках однородных групп зерномучных товаров, составляющих их потребительную стоимость, их изменений на всех этапах товародвижения и изучения порядка их экспертизы; освоение теоретических основ товароведения и экспертизы зерна хлебных злаков, бобовых, масличных культур и продуктов их переработки; изучение принципов переработки зерна в муку, крупу, зернопродукты; ознакомление с методами анализа и средствами испытаний органолептических и физико-химических показателей качества зерна и зернопродуктов; приобретение навыков использования товароведной характеристики при экспертизе зерна и продуктов его переработки. Освоение теоретических основ товароведения и экспертизы кондитерских товаров, ассортимента, видов и разновидностей, характеристик сырья для приготовления кондитерских товаров, сахаристой группы кондитерских изделий и мучных кондитерских изделий, восточных сладостей, их изменений на всех этапах товародвижения, их органолептических, физико-химических, микробиологических показателей и показателей безопасности, тенденций развития рынка кондитерских товаров; изучение принципов и порядка товарной экспертизы; ознакомление с методами анализа и средствами проведения экспертизы кондитерских товаров с целью выявления органолептических, физикохимических показателей качества и безопасности; приобретение навыков использования товароведения и экспертизы кондитерских товаров в дальнейшей профессиональной деятельности.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: оценочно-аналитический.
     Задачами освоения дисциплины Товароведение и экспертиза зерномучных и кондитерских товаров являются:
− изучение основополагающих характеристик зерномучных и кондитерских товаров, составляющих его потребительную стоимость;
− установление принципов и методов товароведения, обуславливающих его научные основы;
− определение номенклатуры потребительских свойств и показателей качества зерномучных и кондитерских товаров;
− экспертиза качества зерномучных и кондитерских товаров;
− выявление градаций качества и дефектов зерномучных и кондитерских товаров, причин их возникновения, мер предупреждения.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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
ПК-1 Способен осуществлять работы по подтверждению соответствия продукции
ПК-1.2 Применяет знания норм, к оформлению документации, необходимой для подтверждения соответствия продукции
Знает: 
-требования нормативной документации, предъявляемые к маркировке, упаковке, к показателям качества зерномучных и кондитерских товаров, условиям и срокам их хранения, годности и реализации. 
Умеет:
-формировать пакет документов, необходимых для процедуры подтверждения соответствия продукции/услуг в соответствии с выбранной схемой сертификации и требованиями центра стандартизации и сертификации.
ПК-1.3 Осуществляет предоставление в испытательные лаборатории технических документов и образцов продукции
Знает: 
-особенности проведения оценки соответствия готовой продукции, условия ее хранения и транспортировки требования нормативных документов и технических условии? . 
Умеет:
-подготавливать техническую документацию и образцы продукции или готовые тесты продукции для проведения процедуры сертификации.
ПК-2 Способен проводить оценку и контроль качества продукции
ПК-2.1 Имеет представление о номенклатуре требований к продукции установленные нормативно-техническими документами
Знает: 
-основные понятия, характеризующие потребительские свойства зерномучных и кондитерских изделий. 
Умеет:
-работать с нормативно-правовой документацией, информационными базами данных, обеспечивающими учет и движение зерномучных и кондитерских изделий, выбирать поставщиков с учётом требований к качеству и безопасности, экологии, новых технологий, тенденций спроса.
ПК-2.2 Формирует номенклатуру требований к продукции, установленные нормативно-техническими документами
Знает: 
-качественные характеристики зерномучных и кондитерских товаров и показателей безопасности, уровни и этапы торгово-технологических процессов. 
Умеет:
-формировать систему показателей безопасности и качества продукции.
ПК-2.3 Владеет навыками проведения оценки и контроля качества продукции в соответствии с требованиями нормативно-технических документов
Знает: 
-факторы, формирующие и сохраняющие основополагающие характеристики зерномучных и кондитерских изделий (количественные, качественные, ассортиментные и стоимостные) на всех этапах жизненного цикла товара. 
Умеет:
-обеспечить качество и безопасность зерномучных и кондитерских товаров в процессе эксплуатации.
ПК-3 Способен разрабатывать корректирующие действия по управлению несоответствующей продукцией
ПК-3.1 Проводит отбор методов для оценки и контроля качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
-основные и современные методы для контроля качественных и количественных показателей качества зерномучных и кондитерских товаров. 
Умеет:
-проводить оценку качества зерномучных и кондитерских товаров, устанавливать критерии идентификации.
ПК-3.2 Владеет методами оценки и контроля качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
-методы анализа, совершенствования и оптимизации процессов обеспечения качества. 
Умеет:
-анализировать применяемые методы контроля (качественных и количественных) показателей качества продукции.
ПК-4 Способен анализировать причины, вызывающие снижение качества продукции, разрабатывать план мероприятий по их устранению
ПК-4.1 Анализирует дефекты, вызывающие ухудшение качественных и количественных показателей продукции
Знает: 
-основные виды дефектов зерномучных и кондитерских товаров, вызывающие ухудшение качественных и количественных показателей продукции. 
Умеет:
-выявлять дефекты и пороки зерномучных и кондитерских товаров.
ПК-4.2 Выявляет причины возникновения дефектов, вызывающих ухудшение показателей качества продукции
Знает: 
-факторы, формирующие качество продукции на всех этапах жизненного цикла. 
Умеет:
-анализировать причины возникновения дефектов, вызывающих ухудшение показателей качества продукции.
ПК-4.3 Планирует деятельность по проведению корректирующих мероприятий по предупреждению дефектов продукции
Знает: 
-порядок проведения корректирующих и предупреждающих действий. 
Умеет:
-разрабатывать корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение качественных и количественных показателей зерномучных и кондитерских товаров.

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	     Дисциплина относится к части учебного плана, формируемой участниками образовательных отношений, подготовки бакалавра по направлению 38.03.07 Товароведение.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин:  Теоретические основы товароведения и экспертизы продовольственных товаров. 
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Курсовая работа по модулю "Товароведение и экспертиза однородных групп продовольственных товаров", а также при прохождении Преддипломной, Технологической (проектно-технологической) практики,  при защите выпускной квалификационной работы и сдаче государственного экзамена.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Очная форма обучения - 3 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
125
-занятия лекционного типа, в том числе:
54
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
68
          практическая подготовка
6
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
19
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
180

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Заочная форма обучения - 2 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
36
-занятия лекционного типа, в том числе:
12
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
16
          практическая подготовка
2
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
135
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
180

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-заочная форма обучения - 2 курс

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
73
-занятия лекционного типа, в том числе:
30
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
40
          практическая подготовка
6
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
71
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
180

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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
Зерно как сырье для производства крупы, муки, макаронных и хлебобулочных изделий
16
2
6
0
8
2
Крупа. Мука
18
2
8
0
8
3
Хлеб и хлебобулочные изделия
18
4
6
0
8
4
Бараночные и сухарные изделия 
16
2
6
0
8
5
Макаронные изделия и пищевые концентраты
16
2
6
0
8
6
Крахмал и крахмалопродукты. Сахар и сахарозаменители. Мед
16
2
6
0
8
7
Плодово-ягодные и сахаристые кондитерские изделия
20
2
8
0
10
8
Мучные кондитерские изделия
21
3
8
0
10
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
180
54
54
0
68
4
В том числе:
практическая подготовка
6
0
0
6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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
Зерно как сырье для производства крупы, муки, макаронных и хлебобулочных изделий
20
17
1
0
2
2
Крупа. Мука
20
16
2
0
2
3
Хлеб и хлебобулочные изделия
21
18
1
0
2
4
Бараночные и сухарные изделия 
19
16
1
0
2
5
Макаронные изделия и пищевые концентраты
20
17
1
0
2
6
Крахмал и крахмалопродукты. Сахар и сахарозаменители. Мед
21
17
2
0
2
7
Плодово-ягодные и сахаристые кондитерские изделия
21
17
2
0
2
8
Мучные кондитерские изделия
21
17
2
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
180
143
12
0
16
9
В том числе:
практическая подготовка
2
0
0
2

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Очно-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
Зерно как сырье для производства крупы, муки, макаронных и хлебобулочных изделий
17
9
3
0
5
2
Крупа. Мука
18
9
4
0
5
3
Хлеб и хлебобулочные изделия
17
8
4
0
5
4
Бараночные и сухарные изделия 
17
9
3
0
5
5
Макаронные изделия и пищевые концентраты
18
9
4
0
5
6
Крахмал и крахмалопродукты. Сахар и сахарозаменители. Мед
18
9
4
0
5
7
Плодово-ягодные и сахаристые кондитерские изделия
18
9
4
0
5
8
Мучные кондитерские изделия
18
9
4
0
5
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
180
106
30
0
40
4
В том числе:
практическая подготовка
6
0
0
6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Зерно как сырье для производства крупы, муки, макаронных и хлебобулочных изделий
1,2,3,4,5
2
Крупа. Мука
2,3,4
3
Хлеб и хлебобулочные изделия
2,3,4,7
4
Бараночные и сухарные изделия 
2,3,4
5
Макаронные изделия и пищевые концентраты
1,2,3,4
6
Крахмал и крахмалопродукты. Сахар и сахарозаменители. Мед
2,3,6,8
7
Плодово-ягодные и сахаристые кондитерские изделия
1,2,3,6,8
8
Мучные кондитерские изделия
2,3,6,9

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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.
2
Коник, Н. В. Товароведение продовольственных товаров : учебное пособие / Н.В. Коник. - Москва : ИНФРАМ, 2020. - 416 с. 
Дополнительная учебная литература
3
Агапкин А.М. Кратко о классификации и характеристике зерномучных товаров  / А. М. Агапкин// ТОВАРОВЕД ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ. - 2021. - №1. - С.53-60.
4
Быков А. Зерновой рынок регионов Сибири: состояние и перспективы / А. Быков, С. Головатюк// АПК:ЭКОНОМИКА,УПРАВЛЕНИЕ. - 2021. - №1. - С.71-75.
5
Николаева М.А. Рынок кондитерских товаров: состояние и перспективы развития / М. А. Николаева, Т. И. Измайлова// ТЕХНОЛОГИЯ И ТОВАРОВЕДЕНИЕ ИННОВАЦИОННЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ. - 2018. - №3. - С.93-101.
6
Николаева, М.А. Анализ ассортиментной политики торговых организаций, реулизующих хлебобулочные изделия / М. А. Николаева, А. М. Гасымова// ТОВАРОВЕД ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ. - 2020. - №7. - С.28-36.
7
Табаторович А.Н. Анализ рынка кондитерских изделий деабетического названия г.Новосибирска / А. Н. Табаторович, Е. Н. Степанова// ТЕХНОЛОГИЯ И ТОВАРОВЕДЕНИЕ ИННОВАЦИОННЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ. - 2018. - №6. - С.90-101.
8
ТАБАТОРОВИЧ, АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ. Полуфабрикаты растительного сырья и обогащающие добавки для производства сахаристых кондитерских изделий : монография / ТАБАТОРОВИЧ АЛЕКСАНДР НИКОЛАЕВИЧ ; АНОО ВО Центросоюза РФ СибУПК. - Новосибирск, 2020. - 164с.(см.также БД ГЕРМЕС) : ил. - Библиогр.:с.154-163. - Текст:непосредственный. - ISBN 978-5-334-00210-4.Кол-во экземпляров:н/а - 1 ч/з - 1

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	- Информационный портал по стандартизации Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.standard.gost.ru/wps/portal
- маркетинговые исследования, электронная библиотека, обзоры рынков: www.consultant.ruaup.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- 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 Windows
5
Microsoft Windows
6
Microsoft Windows
7
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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