
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.31 Товароведение продовольственных
товаров"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Целью освоения дисциплины формирование у студентов прочных знаний по вопросам
классификации, ассортимента, стандартизации продовольственных товаров, их полезных
свойств, качества, оптимальных условий, способов и режимов хранения (тара, упаковочные
материалы), выработка умения и навыков по оценке качества товаров, а также определение
пороков и дефектов, удобных маршрутов транспортировки.

Для реализации поставленной цели необходимо решить следующие задачи:

-дать студентам научную информацию, теоретическую и практическую подготовку в
определении полезных свойств товаров, изучении эффективных способов их использования, в
вопросах снижения потерь при транспортировке, хранении и реализации продовольственных
товаров;

  - рассмотреть номенклатуру показателей и полезных свойств товаров;

  - изучить эффективные способы определения органолептических показателей качества.

В результате изучения дисциплины студент должен знать теоретические и практические
основы товароведения, возможные источники ошибок при проведении органолептической
оценки продуктов, уметь обоснованно применять методы сенсорного анализа для решения
поставленных задач, организовать на современном уровне дегустационную экспертизу
качества продовольственных товаров с гарантией объективности и надежности результатов.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Введение в товароведе-ние. Предмет, цели и за-дачи товароведения как научной дисциплины.
Принципы товаро-ведения. Состояние потребительского рынка продовольственных това-ров.
Объекты и субъекты товароведной деятельности
Понятие о технологиче-ской ценности пищевого сырья. Показатели, харак-теризующие
технологиче-скую ценность. Методы исследования качества продовольственных това-ров.
Понятие об органо-лептическом и сенсорном анализе, основные требо-вания к проведению. Фи-
зико-химические методы оценки качества продо-вольственных товаров.
Основы хранения продо-вольственных товаров. Факторы, влияющие на изменение свойств про-
довольственных товаров при транспортировке и хранении. Процессы, происходящие в пищевых
продуктах при хранении (физические, физико-химические, химические, биохимические, микро-
биологические). Вредите-ли пищевых продуктов. Количественные и каче-ственные потери при
хра-нении и транспортировке (естественная убыль и нормируемая убыль).
Классификация ассортимента продовольственных товаров. Ассортиментная политика.
Управление ассортиментом. Факторы формирования ассортимента. Идентификация товаров;
фальсификация продуктов питания и методы ее обнаружения. Существующие системы
классификации продовольственных товаров, в том числе в соответствии с ОКП. Классификация,
принятая в отдельных отраслях промышленности. Общая товароведная классификация
продовольственных товаров. Кодирование товаров, как метод товароведения. 2 Зерномучные
товары. Зерно. Производство. Основные зерновые культуры и их роль в питании. Оценка
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Раздел дисциплины
качества. Крупы. Ассортимент круп. Показатели качества и их оценка в соответствии с
существующей нормативной документацией. Условия хранения. Мука. Ассортимент муки. Хлеб и
хлебобулочные изделия. Ассортимент хлебобулочных изделий. 2 Свежие плоды.
Классификация. Видовые особенности и товароведная характеристика различных групп свежих
плодов: семечковых, косточковых, ягод, субтропических, тропических и орехоплодных. Болезни
и повреждения, оценка качества, условия и сроки хранения. Продукты переработки плодов и
овощей. Классификация продуктов переработки плодов и овощей по методам консервирования,
товароведная характеристика. Ассортимент и оценка качества овощных консервов.
Вкусовые товары. Алкогольные напитки. Спирт. Пищевое исполь-зование. Водка и ли-
кероводочные изделия. Ром и виски. Вино-градные вина. Классифи-кация. Дефекты и болезни
вин. Коньяк ассорти-мент, особенности произ-водства, оценка качества.
Молочные товары. Молоко и сливки. Ассортимент молока и сливок. Кисломолочные продукты.
напитки: классификация, товароведная характе-ристика, ассортимент, оценка качества,
условия хранения. Сыры. Классификация, ассортимент, оценка качества, условия хране-ния.
Молочные консервы. Классификация молочных консервов. Ассортимент, оценка ка-чества. Сухие
молочные продукты. Ассортимент, оценка качества
Мясные товары. Мясо убойных живот-ных. Морфология, осо-бенности химического состава.
Особенности оценки качества. Мясо птицы. Оценка качества, условия хранения. Колбасные из-
делия. Классифи кация, ассортимент, оцен-ка качества, усло вия хранения. Мясные консервы.
Товароведная характеристика, ассорти-мент, оценка качества.1
Свежие плоды. Класси-фикация. Видовые осо-бенности и товароведная характеристика различ-
ных групп свежих плодов: семечковых, косточковых, ягод, субтропических, тропических и
орехоп-лодных. Болезни и повре-ждения, оценка качества, условия и сроки хранения. Продукты
переработки плодов и овощей. Классификация продуктов переработки плодов и овощей по
методам консер-вирования, товароведная характеристика. Ассортимент и оценка качества
овощных консер-вов.
Зерномучные товары. Зерно. Производство. Основные зерновые культуры и их роль в пи-тании.
Оценка качества. Крупы. Ассортимент круп. Показатели качест-ва и их оценка в соответ-ствии с
существующей нормативной документа-цией. Условия хранения. Мука. Ассортимент му-ки. Хлеб
и хлебобулоч-ные изделия. Ассорти-мент хлебобулочных из-делий.

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина входит в перечень курсов вариативной части ОП . При составлении
рабочей программы для обучающихся, проходящих подготовку по направлению "Технология
общественного питания" следует учитывать профиль работы специалистов как инженеров-
технологов и поэтому следует уделить особое внимание на сущность изменений в структуре
потребления различных групп пищевых продуктов, связанных с современным состоянием
экономики и развития пищевых отраслей промышленности. Также более значительное
внимание должно быть уделено показателям, характеризующим безопасность пищевого
сырья. 

Дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» связана с ранее
изучаемыми дисциплинами «Микробиология», «Биохимия» и имеет предшествующие
логические и содержательно-методические связи с дисциплинами «Психология»,
«Аналитическая химия», «Органическая химия» и «Биохимия». 

В результате изучения курса студент должен понимать сущность и социальную
значимость своей будущей профессии, основные проблемы дисциплин, определяющих
конкретную область деятельность, видеть их взаимосвязь в целостной системе знаний.

Место курса в профессиональной подготовке студентов – товароведение
продовольственных товаров служит основой товарной экспертизы качества продтоваров и
прогнозирования потребительского спроса. Дисциплина «Товароведение
продовольственных товаров» логически связана с последующей дисциплиной «Ресторанный
менеджмент».

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
следующими компетенциями:
ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.5 Ведет учетно-отчетную документацию по организации и контролю производства продукции
питания, в том числе в электронном виде.
современные технологии организовывать и контролировать способностью осуществлять
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производства продукции питания;
нормативную документацию в сфере
общественного питания.

производство продукции питания,
осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и услуг
установленным нормам.

организацию и контроль
производства продукции питания,
современными методами измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качества
готовой продукции.

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по вопросам общественного питания, нормы
и регламенты проведения работ в сфере общественного питания, оформляет специальные документы для
осуществления организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания
различных типов и классов
современные технологии
производства продукции питания;
нормативную документацию в сфере
общественного питания.

организовывать и контролировать
производство продукции питания,
осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и услуг
установленным нормам.

способностью осуществлять
организацию и контроль
производства продукции питания,
современными методами измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качества
готовой продукции.

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.3 Способен осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой
продукции и услуг установленным нормам.
современные технологии
производства продукции питания;
нормативную документацию в сфере
общественного питания.

организовывать и контролировать
производство продукции питания,
осуществлять технологический
контроль соответствия качества
производимой продукции и услуг
установленным нормам.

способностью осуществлять
организацию и контроль
производства продукции питания,
современными методами измерения
основных параметров
технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качества
готовой продукции.

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях
производства продукции питания
документооборот по производству на
предприятии питания, нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции питания.

организовывать документооборот по
производству на предприятии
питания, использовать нормативную,
техническую, технологическую
документацию в условиях
производства продукции питания.

способностью организовывать
документооборот по производству на
предприятии питания, использовать
нормативную, техническую,
технологическую документацию в
условиях производства продукции
питания

Дисциплина "Товароведение продовольственных товаров" изучается посредством лекций, все
разделы программы закрепляются практическими, лабораторными занятиями, выполнением
контрольных работ, самостоятельной работы над учебной и научно-технической литературой
и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 108 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации:  Зачет.
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