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Данные о дисциплине:

Дисциплина изучается в 5 семестре продолжительностью 15 недель. Общая трудоемкость дисциплины 135 часов, из них 45 часа отведены на занятия в аудитории и 90 часов – на самостоятельную работу студентов (СРС) по изучению дисциплины. Распределение аудиторного времени по видам занятий приведено в календарном плане.

Пререквизиты: 

Изучение предмета «Товароведение продовольственных продуктов» базируется на знаниях студентов полученных по дисциплинам: «Органическая химия», «Аналитическая химия», «Био​химия», «Биология», «Микробиология», «Безопасность продовольственного сырья и про​дуктов».
Цель: Целью данной дисциплины является формирование у студентов знаний о состоянии современного рынка продовольственных продуктов, их ка​честве и пищевой ценности, особенностях производства и хранения.

Задачи изучения дисциплины: 
- изучение классификации и видов продовольственных продуктов;

- изучение пищевой ценности пищевых продуктов и их значения в питании человека;

-  изучение ассортимента и качественных характеристик различных групп продо​вольственных продуктов;

- изучение основ хранения, транспортировки и реализации продовольственных про​дуктов;

- изучение современных методов оценки и анализа качества продовольственных про​дуктов.

Знания, усваиваемые студентами в период обучения дисциплины: 

-  основные направления, проблемы развития и формирования рынка про​довольственных товаров;

- предмет, задачи, функции и методы товароведения;

- химический состав и пищевую ценность продуктов питания;

- классификацию и ассортимент основных групп продовольственных про​дуктов;

- условия и режимы хранения, транспортировки и реализации различных групп продовольственных продуктов;

- факторы, формирующие качество продовольственных продуктов и пока​затели, характеризующие его;

- требования нормативно-технической документации на различные виды продовольственных продуктов;

- порядок приемки продовольственных продуктов;

- виды пороков и порчи продовольственных продуктов, а также причины их возникновения;

-  основы технологии переработки и производства отдельных групп продо​вольственных продуктов;

- методологию оценки показателей качества, состава и свойств продоволь​ственных продуктов;

- методы экспертной оценки качества продовольственных продуктов. 
Умения, усваиваемые студентами в период обучения дисциплины:  

- пользоваться специальной и периодической литературой;
-  проводить оценку качества продовольственных продуктов с использова​нием органолептических и физико-химических методов;
- анализировать и давать заключение о качестве продовольственных про​дуктов в соответствии с требованиями государственных стандартов;

- установить вид порчи и причину ее возникновения, принять меры по уст​ранению или предохранению возможной порчи;

-  производить приемку продовольственных продуктов по качеству и коли​честву;

- ориентироваться в сопроводительной документации;
- обеспечивать необходимые условия хранения, реализации, транспорти​ровки продовольственных продуктов.

Пререквизиты дисциплины:

Изучение предмета «Товароведение продовольственных продуктов» базируется на знаниях студентов полученных по дисциплинам: «Органическая химия», «Аналитическая химия», «Био​химия», «Биология», «Микробиология», «Безопасность продовольственного сырья и про​дуктов».
Список основной и дополнительной литературы 
Основная

1. Донцов В.А., Конненко Н.Е., Бескровная Н.З. Товароведение пищевых продуктов.- М.: Экономика, 1964г. – 265 с.
2. Н.С.Казанцева. Товароведение продовольственных товаров. - М.: «Дашков и К0», 2007г. – 399с.
3. Кругляков Г.Н., Круглякова Г.В. Товароведение мясных и яичных товаров. Товароведение молочных товаров и пищевых концентратов.- М.: Маркетинг, 2001г. – 487с.
4. Кругляков Г.Н., Круглякова Г.В. Товароведение продо​вольственных товаров: Учебник. Ростов-на-Дону, 2000. 448с.
5. Матюхина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов.- М.: Экономика, 1989г. – 270с.
6. И.П. Чепурной. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров. - М.: «Дашков и К0», 2002г. – 414с.
Дополнительная
7. А.Ф. Шепелев, О.И. Кожухова, А.С. Туров. Товароведение и экспертиза мяса и мясных продуктов.- Ростов/Д.: «Март», 2001. - 192 с.
8. А.Ф. Шепелев и др. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов. - Ростов/Д.: «Март», 2001. - 192 с.
9.  А.Ф. Шепелев и др. Товароведение и экспертиза рыбы и рыбных продуктов. - Ростов/Д.: «Март», 2001. - 192 с.
10. А.Ф. Шепелев, И.А. Печенежская, О.И. Кожухова. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. - Ростов/Д. :И.Ц. «Март», 2001. - 680 с.
11. Химический состав пищевых продуктов. Книга 1. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов - М.:Агропромиздат,1987. - 224с.
12.  Химический состав пищевых продуктов. Книга 2. Справочные таблицы содержания аминокислот, жирных кислот, витаминов, макро и микроэлементов, органических кислот и углеводов.- М.:Агропромиздат,1987. - 359с.
13. Химический    состав    пищевых    продуктов.    Справочные    таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюд и кулинарных изделий. - М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984. - 327с.
14. Справочник   по   товароведению    продовольственных   товаров/   Т.Г. Родина, М.А. Николаева, Л.Г. Елисеева и др.- М.: «Колос», 2003. - 608 с.
15. Николаева М.А. Сертификация потребительских товаров. - М.: Экономика, 1995. –139с.
16. Николаева М.А., Неверов П.Н. Идентификация и фальсификация пищевых продуктов. -М.:Экономика, 1996.- 187с.
17. М.А.Габриэльянц, А.П.Козлов. Товароведение мясных и рыбных товаров. - М.: Экономика, 1981г. – 322с.

18. В. Коробкина. Товароведение вкусовых товаров - М.: Экономика, 1981г. – 287с.
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	ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ДИСЦИПЛИНЫ

	№

п/п
	Наименование тем 
	Количество часов

	
	
	лекц
	практ
	СРС

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Введение 
	2
	-
	6

	2
	Методы оценки качества продовольственных товаров
	2
	-
	6

	3
	Зерномучные товары
	2
	-
	6

	4
	Хлебобулочные, сухарные, бараночные изделия
	2
	-
	6

	5
	Свежие и переработанные овощи
	2
	-
	6

	6
	 Плоды свежие и переработанные
	2
	-
	6

	7
	Вкусовые товары
	2
	4
	6

	8
	Пряности, приправы
	2
	2
	6

	9
	Сахаристые продукты
	2
	1
	6

	10
	Пищевые жиры
	2
	-
	6

	11
	Молоко и молочные продукты
	2
	-
	6

	12
	Мясо и мясные товары
	2
	2
	6

	13
	Рыба и рыбные товары
	2
	-
	6

	14
	Яйца и яичные товары
	2
	-
	6

	15
	Алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки
	2
	6
	6

	ИТОГО:
	30
	15
	90


Содержание теоретического раздела дисциплины

Лекция 1 

Введение. Цели и задачи курса. Теоретические основы товароведения. Предмет, со​держание, задачи. Химический состав, полезность, качество, стандартизация, классификация пищевых продуктов. Факторы, определяющие качество пище​вых продуктов, индексация пищевых продуктов, порядок приемки и отпуска продовольственных товаров. Виды и характеристика сопроводительных доку​ментов.

Лекция 2

Методы оценки качества продовольственных товаров.   Формы и методы определения ценности и качества пищевых продуктов. Сенсорная оценка и физико-химические методы анализа.

Лекция 3

Зерномучные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству. Зерно, мука, крупа, изделия из крупы, макаронные изделия. Виды, строение, характеристика ассортимента, кулинарное использование, пищевая ценность. Режимы хранения.

Лекция 4

Хлебобулочные, сухарные, бараночные изделия. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.   Ассортимент, полезность, использование, требования к качеству, хранение. Виды пороков и порчи.

Лекция 5

Свежие и переработанные овощи. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.   Особенности строения тканей Химический состав, ка​чественная характеристика, транспортировка, режим хранения. Болезни, вы​званные нарушением режимов хранения. Консервирование овощей. Требования к качеству консервов.

Лекция 6

Плоды свежие и переработанные. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.     Химический состав, пищевая ценность, требования к транспортировке и хранению. Условия и режимы хранения и реализации. Виды порчи плодов и плодовых консервов

Лекция 7

Вкусовые товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.  Чай, кофе. Ассортимент, факторы, формирующие качество. Условия и сроки хранения, реализации.

Лекция 8

Пряности, приправы. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.   Ассортимент, характеристика, требования к хранению и качеству.

Лекция 9

Сахаристые продукты. Ассортимент, химический состав, требования к качеству. Крахмал и продукты его переработки; мед, патока, сахар, кондитерские товары. Характеристика ассортимента. Особенности технологии производства. Показатели качества.

Лекция 10

Пищевые жиры. Ассортимент, химический состав, требования к качеству. Значение в питании, состав, свойства, классификация, характеристика. Упаковка и хранение. Технология производства растительной маргариновой продукции.

Лекция 11

Молоко и молочные продукты. Ассортимент, химический состав, требования к качеству. Молоко коровье, масло сливочное, кисломолочная продукция, молочные консервы. Состав, физические свойства. Технологическая обработка молока, требования к качеству. Технология производства молочной продукции.

Лекция 12

Мясо и мясные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству. Виды скота для убоя. Морфология и химический состав, классификация и маркировка мяса. Требования к качеству, разделка туш. Субпродук​ты, мясо птицы. Колбасные изделия. Копченые продукты из свинины, говядины и баранины. Мясные консервы, полуфабрикаты и кулинарные изделия.

Лекция 13

Рыба и рыбные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству.  Классификация промысловых рыб. Строение рыбы. Характеристика, химический состав. Виды, разделка. Соленые, сушеные, вяленые, копченые рыбные товары. Рыбные консервы, пресервы; полуфабрикаты и кулинарные изделия. Икра. Нерыбные водные продукты. Новое в технологии и ассортимен​те рыбных продуктов.

Лекция 14

Яйца и яичные товары. Ассортимент, химический состав, требования к качеству. Строение, химический состав, классификация и оценка качества. Продукты переработки яиц.

Лекция 15

Алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Ассор​тимент, химический состав, требования к качеству.

Содержание и график выполнения практических занятий

	№ п/п
	Наименование тем
	Содержание 
	Вид контроля
	Сроки выполнения (по неделям)
	Количество часов 

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Экспресс методы установления соответствия пчелиного меда требованиям стандарта
	По таблицам «Экспресс-методов» производится оценка качества меда
	Оформление в тетради, защита
	1,2
	1

	2
	Разделка говядины, телятины, свинины и баранины на сорта и отруба. Экспертизы мясных и яичных товаров
	Изучается на схемах разделка туш, оформляется в тетради
	Оформление в тетради, защита
	3,4
	2

	3
	Изучение ассортимента и экспертиза качества чая 
	Проводится экспертиза нескольких сортов чая, оформляются результаты
	Оформление в тетради, защита
	5, 6
	2

	4
	Изучение ассортимента и экспертиза качества кофе натурального 
	Проводится экспертиза нескольких сортов кофе, оформляются результаты
	Оформление в тетради, защита
	7, 8
	2

	5
	Изучение ассортимента и экспертиза качества пряностей и приправ 
	Проводится экспертиза нескольких видов пряностей, оформляются результаты
	Оформление в тетради, защита
	9, 10
	2

	6
	Изучение ассортимента и экспертиза качества соков 
	Проводится экспертизасоков, оформляются результаты
	Оформление в тетради, защита
	11, 12
	2

	7
	Изучение ассортимента и экспертиза качества пива
	Проводится экспертиза пива, оформляются результаты
	Оформление в тетради, защита
	13, 14
	2


Изучение ассортимента и экспертиза качества виноградных вин 

	
	Проводится экспертиза белого и красного вина, оформляются результаты
	Оформление в тетради, защита
	15
	2
	


	СОДЕРЖАНИЕ И ГРАФИК ВЫПОЛНЕНИЯ СРС

	№ п/п
	Вид СРС
	Наименование тем и краткое содержание
	Вид и форма контроля
	Сроки выполнен 

(по неделям)
	Аббревиатура

	1
	2
	3
	4
	5
	

	1
	Изучение дополнительных тем курса.
	Товарный знак. Классификация штрих-кодов. [3, с.27]
	Письменно, реферат
	1 неделя
	Р1

	2
	Изучение дополнительных тем курса.
	Экспертиза качества сахаристых кондитерских изделий. [5, с.338]
	Письменно, реферат
	2 неделя
	Р2

	3
	Изучение дополнительных тем курса.
	Экспертиза качества мучных кондитерских изделий. [5, с.400] 
	Письменно, реферат
	3 неделя 
	Р3

	4
	Изучение дополнительных тем курса.
	Экспертиза качества жиросодержащих кондитерских изделий. [5, с.243].
	Письменно, реферат
	4 неделя
	Р4

	5
	Изучение дополнительных тем курса.
	Экспертиза качества фруктово-ягодных кондитерских изделий. [5, с.289].
	Письменно, реферат
	5 неделя
	Р5

	6
	Изучение дополнительных тем курса.
	Экспертиза качества сахара и сахарозаменителей. [5, с.95].
	Письменно, реферат
	6 неделя
	Р6

	7
	Изучение дополнительных тем курса.
	Экспертиза качества крахмала и крахмалопродуктов. [5, с.51].
	Письменно, реферат
	7 неделя
	Р7

	8
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества мяса. Пороки мяса. Фальсификация. [4, с.92].
	Письменно, реферат
	8 неделя
	Р8

	9
	Изучение дополнительных тем курса
	Особенности состава молока различных сельскохозяйственных животных. [4, с.279].
	Письменно, реферат
	9 неделя
	Р9

	10
	Изучение дополнительных тем курса
	Сухие молочные продукты специального назначения – детского, диетического питания. [4, с.354].
	Письменно, реферат
	10 неделя
	Р10

	11
	Изучение дополнительных тем курса
	Мороженое. Пороки мороженого. [4, с.359]. 
	Письменно, реферат
	11 неделя
	Р11

	12
	Изучение дополнительных тем курса
	Классификация и ассортимент сливочного масла. Пороки масла. [4, с.378].
	Письменно, реферат
	12 неделя
	Р12

	13
	Изучение дополнительных тем курса
	Классификация сыров и характеристика разных сортов сыра. [4, с.395, 412, 429, 441].
	Письменно, реферат
	13 неделя
	Р13

	14
	Изучение дополнительных тем курса
	Пищевые концентраты. Характеристика ассортимента. [4, с.461].
	Письменно, реферат
	14 неделя
	Р14

	15
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества и фальсификация вина. [2, с.175].
	Письменно, реферат
	15 неделя
	Р15

	16
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества зернопродуктов. 
Фальсификация продуктов переработки зерна. [2, с.63-89].
	Письменно, реферат
	1 неделя
	Р16

	17
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества и фальсификация копченых колбасных изделий. [2, с.304-314].
	Письменно, реферат
	2 неделя
	Р17

	18
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества и фальсификация мясных консервов. [2, с.316].
	Письменно, реферат
	3 неделя
	Р18

	19
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества рыбы.

Фальсификация рыбных консерв. [2, с.329-372].
	Письменно, реферат
	4 неделя
	Р19

	20
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества пива и безалкогольных напитков. Фальсификация. [2, с.185-188].
	Письменно, реферат
	5 неделя
	Р20

	21
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества масла растительного. Фальсификация. [2, с.269].
	Письменно, реферат
	6 неделя
	Р21

	22
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества алкогольных напитков. [2, с.177-187].
	Письменно, реферат
	7 неделя
	Р22

	23
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества кисломолочных напитков. Фальсификация. [2, с.244].
	Письменно, реферат
	8 неделя
	Р23

	24
	Изучение дополнительных тем курса
	Экспертиза качества чая, кофе. Фальсификация. [2, с.461].
	Письменно, реферат
	9 неделя
	Р24

	25
	Изучение дополнительных тем курса
	Приемка на переработку скота и птицы. Созревание мяса и способы его ускорения. [2, с.163-169].
	Письменно, реферат
	10 неделя
	Р25

	ИТОГО
	54


Распределение весовых долей по видам итогового контроля и текущей успеваемости

	Экзамен
	0,4

	Контроль текущей успеваемости
	0,6


Рейтинг допуска РД рассчитывается по формуле:

РД = (Р1+Р2) : 2
Р1 – первый рейтинг;

Р2 – второй рейтинг.

Рейтинги рассчитываются по формуле: Р1(2) = ТУ1(2)·0,7 + РК1(2)·0,3

Итоговый рейтинг по дисциплине определяется по формуле:

И = РД · 0,6 + Э · 0,4;

Если вы без опозданий посетите все занятия, будете готовы к занятиям и активно работать на них, выполните все задания качественно и в срок, то наберете максимальный балл, указанный в календарном графике контрольных мероприятий.

Распределение баллов текущей успеваемости по видам контроля

	№
	Виды контроля
	Максимальное число баллов

	
	
	Рейтинг 1
	Рейтинг 2

	
	100
	100

	1
	Текущая успеваемость, в том  числе:
	100
	100

	1.1
	Посещение лекций, подготовка к занятиям и работа в группе
	32
	28

	1.2
	Выполнение и защита практических работ
	36
	31

	1.3
	Выполнение СРС
	32
	28

	1.4
	Оформление и сдача реферата
	
	13

	
	
	РК1
	РК2

	2
	Рубежный контроль РК
	100
	100


Календарный график контрольных мероприятий текущей успеваемости
	1 рейтинг
	Итого баллов

	Недели
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	
	

	Максимальный балл, в том числе по видам контроля
	12
	13
	12
	13
	12
	13
	12
	13
	
	100

	Посещение лекций, подготовка к занятиям и работа в группе
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	
	32

	Выполнение и защита практических работ
	Пр1
4
	ЗПр1
5
	Пр2 4
	ЗПр2 5
	Пр3 4
	ЗПр 3
5
	Пр4 4

	ЗПр 4
5
	
	36

	Выпол-

нение 

СРС
	Устное обсуждение
реферата
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	32

	Рубежный контроль
	
	
	
	
	
	
	
	
	100
	100

	2 рейтинг
	Итого баллов

	Недели
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	
	
	

	Максимальный балл, в том числе по видам контроля
	12
	13
	12
	13
	12
	13
	25
	
	
	100

	Посещение лекций, подготовка к занятиям и работа в группе
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	У

4
	
	
	28

	Выполнение и защита практических работ
	Пр5 4
	ЗПр5

	Пр6 

4
	ЗПр6 5
	Пр7 4
	ЗПр7 5
	Пр8
4

	
	
	31

	Выпол-нение СРС
	Устное обсуждение
реферата
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	28

	Выполнение и оформление реферата
	
	
	
	
	
	
	13
	
	
	13

	Рубежный контроль
	
	
	
	
	
	
	
	
	100
	100


Виды контроля: У – участие,  Пр – выполнение практической работы, РК – рубежный  контроль, ЗПр – защита практической работы.
Политика курса

В процессе нашей  совместной работы мы будем придерживаться следующих правил:

1 Преподаватель и студент должны относиться друг к другу с уважением. 

2 Не бойтесь ошибаться. Не ошибается тот, кто ничего не делает.

3 Любые нарушения правил поведения на занятиях будут наказываться, вплоть до удаления из аудитории (снятие баллов за посещение).

4 За пропуски занятий устанавливаются следующие штрафные санкции: за отсутствие на лекции или практическом занятии без уважительной причины 1,0 баллов. 

5 Будьте активны на занятиях. Задавайте преподавателю вопросы. Присутствие на занятии не является достаточным – активное участие в обсуждениях, постановка вопросов по рассматриваемой теме или предоставление ответов, своих наблюдений является важным для обучения.
6 Подготовка к каждому занятию обязательна, также как и прочтение всего заданного материала.

7 Ваша подготовка будет проверяться контрольными работами, тестами, опросами.

8 Все задания должны выполняться к установленному времени.

9 Задания на СРС, выполненные с опозданием, будут автоматически оцениваться ниже, а именно в 2 балла. 

10  Посещение занятий является обязательным. Если вы пропустили три и более занятий без уважительных причин (причина подтверждается документально),  то преподаватель вправе потребовать от вас допуска из деканата. Помните: посещаемость входит в итоговую оценку.

11  Пропущенные занятия отрабатываются в установленное преподавателем время.

12  Опоздания на аудиторные занятия допускаются только до 5 минут, в противном случае студент к занятию не допускается. При наличии объективных причин, необходимо преподавателя предупредить заранее. 

13  Когда говорит преподаватель разговоры вслух не допускаются. После второго предупреждения студент удаляется из аудитории.

14  На занятия студенты должны приходить подготовленными, используйте рекомендованную литературу 

15 Правила внутреннего распорядка, принятые в университете, должны выполняться.  

16  Категорически запрещается списывание и плагиат.

17  В семестре предусмотрены два рубежных контроля.

18 Нельзя входить в аудиторию в верхней одежде.

19 Не разговаривать во время занятий, не читать газеты, отключить сотовый телефон, не жевать резинку.

20 Исключить курение и нецензурную брань в учебных комнатах.

Конечная итоговая оценка будет выставлено на основе:

- посещения, в том числе, проверка конспекта лекций

- активного участия на лекционных занятиях и защита всех практических - работ, выполнение СРС

- рейтинговый контроль знаний

- баллов, полученных на экзамене.
Оценка знаний осуществляется с применением балльно-рейтинговой  системы, студент на основе календарного графика может сам (-а) оценить уровень своих знаний. Для того чтобы набрать необходимое количество баллов, студент  должен принимать активное участие во всех практических занятиях. Если данное условие не выполняется, то в конце семестра, студент отрабатывает все темы, и только после этого допускается к сдаче экзамена по данному курсу.
В течение семестра осуществляется постоянный контроль знаний.

Сдача работ должна осуществляться по календарному  графику контрольных мероприятий.
Студент, не выполнивший практическую работу по уважительной причине может отработать его на другой неделе, при этом балл будет оцениваться на 1 балл ниже установленного балла.


В семестре предусмотрены два рубежных контроля, которые будут проводится устно в виде коллоквиума.
Экзамен будет проводиться в устной форме.

