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1. паспорт ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров
1.1. Область применения программы

Программа дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности 38.02.08 Торговое дело.
1.2. Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов среднего звена:

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, добавлена за счет часов вариативной части ФГОС.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

· идентифицировать товары;

· соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;

· условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
В процессе освоения программы дисциплины обучающиеся овладевают следующими профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.
ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.
ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ПК. 2.2. Идентифицировать ассортиментную принадлежность потребительских товаров.

ПК. 2.3. Создавать условия для сохранности количественных и качественных характеристик товара в соответствии с требованиями действующих санитарных правил на разных этапах товародвижения.

 2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы:

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы дисциплины
	

	Основное содержание
	162

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	82

	практические занятия
	52

	самостоятельная работа
	22

	Промежуточная аттестация: экзамен
	6


2.2.  Тематический план и содержание дисциплины «Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров»
	Наименование

разделов и тем
	№
	Содержание учебного материала
	Объем часов


	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров
	
	
	162
	

	Тема 1

Плодоовощные товары
	Содержание
	
	

	
	1
	Свежие овощи. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	Практические занятия № 1
	
	

	
	2
	Идентификация свежих овощей.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Содержание
	
	

	
	3
	Свежие плоды. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 2
	
	

	
	4
	Идентификация свежих плодов.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.  ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема.2

Зерномучные товары
	Содержание
	
	

	
	5
	Крупы, мука. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 3
	
	

	
	6
	Идентификация круп.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Содержание
	
	

	
	7
	Хлебобулочные изделия. Роль хлеба в жизни человека. Классификация и ассортимент. Показатели качества, дефекты, болезни, процессы, происходящие при хранении, условия хранения и сроки реализации.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	8
	Макаронные изделия, их пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Показатели качества, дефекты, упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 4
	
	

	
	9
	Идентификация макаронных изделий.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.  ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Бараночные и сухарные изделия Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.  ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема.3

Вкусовые товары
	Содержание
	
	

	
	10
	Чай: Значение в питании, классификация и ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 5
	
	

	
	11
	Идентификация чая.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Содержание
	
	

	
	12
	Пряности. Значение в питании. Классификация. Показатели качества, дефекты, упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	13
	Безалкогольные и алкогольные напитки. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 6
	
	

	
	14
	Идентификация вкусовых товаров. 
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.  ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Кофе и кофейные напитки Значение в питании, классификация и ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. 

Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 4

Крахмал, сахар, мед и кондитерские изделия
	Содержание
	
	

	
	15
	Сахар и мед натуральный. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	16
	Сахаристые и мучные кондитерские изделия. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Крахмал. Значение в питании, классификация и ассортимент, показатели качества, упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. 

Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 5

Молочные товары
	Содержание
	
	

	
	17
	Молоко. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	18
	Кисломолочные продукты. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	19
	Масло коровье. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	20
	Сыры и сырные продукты. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	21
	Молочные консервы. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	Практические занятия № 7
	
	

	
	22
	Идентификация молочных товаров.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 8
	
	

	
	23
	Оценка качества молока и продуктов его переработки.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Мороженое. Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 6

Мясные товары
	Содержание
	
	

	
	24
	Мясо убойных животных. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	25
	Мясо домашней птицы. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	26
	Колбасные изделия. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	27
	Мясокопчености, мясные полуфабрикаты. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	Практические занятия № 9
	
	

	
	28
	Идентификация мясных товаров.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Оценка качества мяса. Работа на базе платформs MOODLE согласно Методическим рекомендация к самостоятельной работе.
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 7

Мясные консервы
	Содержание
	
	

	
	29
	Мясные консервы. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 10
	
	

	
	30
	Идентификация мясных консервов.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.


	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Оценка качества мясных консервов. Работа на базе платформs MOODLE согласно Методическим рекомендация к самостоятельной работе.
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 8

Рыбные товары
	Содержание
	
	

	
	31
	Рыбные товары: основы систематизации промысловых рыб. 
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	32
	Рыба живая, охлажденная и мороженая. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	33
	Рыба соленая, пряная, маринованная, вяленая, сушеная копченая. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	Практические занятия № 11
	
	

	
	34
	Идентификация рыбных товаров. Работа на базе платформs MOODLE согласно Методическим рекомендация к самостоятельной работе.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 9

Нерыбные пищевые продукты моря.
	Содержание
	
	

	
	35
	Нерыбные пищевые продукты моря. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 12
	
	

	
	36
	Идентификация нерыбных пищевых продуктов моря.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.  ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 10

Яйца и яйцепродукты
	Содержание
	
	

	
	37
	Яйцо. Яйцепродукты. Пищевая ценность. Классификация. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 13
	
	

	
	38
	Идентификация яиц.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 11 

Пищевые жиры


	Содержание
	
	

	
	39
	Растительные масла. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 14
	
	

	
	40
	Идентификация растительных масел.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Маргарин, спреды и смеси топленые, майонезы и соусы майонезные, кремы и соусы на основе растительных масел. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение. Работа на базе платформs MOODLE согласно Методическим рекомендация к самостоятельной работе.
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 12

Пищевые концентраты
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Пищевые концентраты. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение 

Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 13

Товары из пластмасс
	Содержание
	
	

	
	41
	Товары из пластмасс. Потребительские свойства. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 15
	
	

	
	42
	Идентификация изделий из пластических масс.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.  ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 14

Стеклянные бытовые товары.
	Содержание
	
	

	
	43
	Стеклянные бытовые товары. Потребительские свойства. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 16
	
	

	
	44
	Идентификация бытовых стеклянных товаров.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 15

Керамические бытовые товары.


	Содержание
	
	

	
	45
	Керамические бытовые товары. Потребительские свойства. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 17
	
	

	
	46
	Идентификация керамических товаров.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 16 

Металлохозяйственные товары
	Содержание
	
	

	
	47
	Металлохозяйственные товары. Потребительские свойства. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 18
	
	

	
	48
	Идентификация металлохозяйственных товаров.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 17

Строительные товары
	Содержание
	
	

	
	49
	Строительные товары. Классификация и характеристика ассортимента. 

Характеристика ассортимента древесных строительных материалов. Требования к качеству.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 19
	
	

	
	50
	Определение объёмов круглого леса и пиломатериалов.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05.
 ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 20
	
	

	
	51
	Определение сортности лесоматериалов.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 18 

Бытовые химические товары. 


	Содержание
	
	

	
	52
	Бытовые химические товары. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 19

Электробытовые товары. 

	Содержание
	
	

	
	53
	Электробытовые товары. Классификация и ассортимент. 
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Бытовые стиральные машины. Потребительские свойства. Классификация. Ассортимент. Требования к качеству. Маркировка. Работа на базе платформs MOODLE согласно Методическим рекомендация к самостоятельной работе
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	
	Изучение ассортимента электробытовых товаров в магазинах г. Петрозаводска.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 20 

Бытовые электронные товары.
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Бытовые электронные товары. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.

 Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».Изучение ассортимента бытовых электронных товаров в магазинах г. Петрозаводска.
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.  ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 21

Мебельные товары
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Мебельные товары. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение. Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 22 

Ювелирные товары
	Содержание
	
	

	
	54
	Характеристика металлов, применяемых для производства ювелирных изделий. Пробирование и клеймение изделий из драгоценных сплавов. 

Ювелирные камни: драгоценные, полудрагоценные и поделочные. Огранка и крепление. Требования к качеству ювелирных изделий.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	55
	Ювелирные товары. 

Потребительские свойства. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 21
	
	

	
	56
	Идентификация ювелирных изделий с учетом пробирования и клеймения изделий из драгоценных сплавов.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 23

Швейные и трикотажные товары
	Практические занятия № 22
	
	

	
	57
	Формирование потребительских свойств одежды в процессе проектирования и производства. Детали одежды. Классификация и ассортимент.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 23
	
	

	
	58
	Размерная типология.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 24
	
	

	
	59
	Идентификация швейных и трикотажных товаров.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 24

Пушно-меховые товары

	Содержание
	
	

	
	60
	Пушно-меховые изделия. Потребительские свойства. Классификация и ассортимент. Упаковка, маркировка и хранение
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 25
	
	

	
	61
	Идентификация пушно-меховых полуфабрикатов и изделий.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 25

Обувь
	Содержание
	
	

	
	62
	Кожаная обувь. Потребительские свойства. Исходные материалы, моделирование и конструирование, технологические процессы производства. Детали кожаной обуви. Классификация и характеристика ассортимента кожаной обуви. Требования к качеству, дефекты кожаной обуви. Упаковка. Маркировка
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Практические занятия № 26
	
	


	
	63
	Идентификация кожаной обуви.
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Резиновая и валяная обувь. Формирование потребительских свойств обуви в процессе проектирования и производства. Классификация и ассортимент.

Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 26

Парфюмерно-косметические товары.
	Содержание
	
	


	
	64
	Основные виды сырья. используемые для производства парфюмерно-косметических товаров. 
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	
	65
	Парфюмерно-косметические товары. Классификация и ассортимент. Требования к качеству.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	Тема 27

Игрушки
	Содержание
	
	

	
	66
	Роль игрушек в воспитании детей. Потребительские свойства игрушек по возрастному и педагогическому назначению, материалу изготовлению. Требования к качеству.
	2
	ПК 2.2. ПК 2.3. 

	Тема 28

Галантерейные товары.
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Галантерейные товары. Группировка, характеристика ассортимента. Требования к качеству. Проработка учебной и специальной литературы.

Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 29

Школьно-письменные и канцелярские товары
	Содержание
	
	

	
	67
	Школьно-письменные и канцелярские товары. Классификация и ассортимент. 

Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 30

Фотоаппараты
	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Классификация и ассортимент фотоаппаратов. Потребительские свойства. Требования к качеству Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	2
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 31

Часы
	Самостоятельная работа
	
	


	
	
	Классификация и ассортимент часов. Потребительские свойства. Требования к качеству. Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	Тема 32

Спортивные, рыболовные, охотничьи товары и средства индивидуальной защиты. 


	Самостоятельная работа
	
	

	
	
	Спортивные товары. Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	
	Рыболовные товары. Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	
	Охотничьи товары. Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	
	Средства индивидуальной защиты. Работа с учебником согласно Методическим рекомендациям к самостоятельной работе «Как работать с рекомендованной литературой. Конспектирование».
	1
	ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.  ОК 05. 
ПК 2.2. ПК 2.3.

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	6
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета.
Оборудование учебного кабинета:

- рабочие места  по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия (стенды, схемы, каталоги);

- мультимедийный проектор; 

- персональные компьютеры;
- натуральные образцы товаров.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1. Райкова Е.Ю. Теоретические основы товароведения и экспертизы: Учебник. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2023. – 412 с. 

2. 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 изд., перераб. и доп. — М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2022. —  949 с. 

3. Товароведение однородных групп непродовольственных товаров: Учебник для бакалавров / Т.И. Чалых, Е.Л. Пехташева, Е.Ю. Райкова и др.; под ред. д.х.н., проф. Т.И. Чалых, к.т.н., доц. Н.В. Умалёновой.   —   3-е изд., стер.  —  М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2022. —  760 с. 

Дополнительные источники:

1. Закон Российской Федерации «О защите прав потребителей» от 7 февраля 1992 г. № 2300–1.

2. Закон РФ «О ветеринарии» от 14 мая 1993 г. № 4979/1-1.

3. Федеральный закон «Об охране окружающей среды» от 10 января 2002г. № 7-ФЗ.

4. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02 января 2000г. №29-ФЗ.

5. Федеральный закон РФ «О санитарно-эпидемиологическом благополучия населения» от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ.

6. Федеральный закон «О техническом регулировании» от 27 декабря 2002г. № 184-ФЗ.

«ОК 034-2014 (КПЕС 2008). Общероссийский классификатор продукции по видам экономической деятельности (ОКПД 2)» (утв. Приказом Росстандарта от 31.01.2014 N 14-ст) (ред. от 04.02.2022).
	


4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

4.1. Условия промежуточной аттестации

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена по завершению освоения учебного материала дисциплины.

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится устно. Обучающемуся задается 2 теоретических вопроса и 1 практическое задание из перечня. На подготовку студенту отводится 20 минут. 
По итогам выставляется оценка с учетом шкалы оценивания.
4.2. Перечень объектов оценивания
	Объекты оценивания
	Тип задания;

№ вопроса
	Форма аттестации

	знать:

•
классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;

•
условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним.


	Вопрос № 1-54
	Экзамен

	уметь:

•
оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

•
идентифицировать товары;

•
соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования.
	Задание № 55-81
	


1. Перечень теоретических вопросов для экзамена
1. Свежие овощи. Химический состав и пищевая ценность свежих овощей. Лечебные и диетические свойства. Классификация свежих овощей. Клубнеплоды, виды. Хозяйственно-ботанические сорта картофеля, их отличия. Болезни и повреждения, причины их вызывающие. Упаковка, условия и способы хранения. Назовите хозяйственно-ботанические сорта картофеля, районированные в Карелии.

2. Свежие плоды. Химический состав и пищевая ценность свежих плодов. Лечебные и диетические свойства. Классификация свежих плодов. Семечковые плоды, виды. Яблоки, помологические сорта, их отличительные признаки. Болезни и повреждения, причины их вызывающие. Упаковка и хранение.

3. Овощные и плодовые баночные консервы, их значение. Сырье. Процесс производства консервов. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

4. Крупы, химический состав и пищевая ценность. Процесс производства круп. Классификация и характеристика ассортимента круп. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

5. Мука, химический состав и пищевая ценность. Виды помолов зерна, их особенности. Виды и сорта пшеничной и ржаной муки, их отличительные признаки. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

6. Макаронные изделия. Химический состав и пищевая ценность. Процесс производства. Классификация макаронных изделий. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

7. Хлебобулочные изделия. Химический состав и пищевая ценность. Основные направления хлебопечения. Сырье, процесс производства. Классификация, отличительные особенности ассортимента, особенности рецептуры отдельных наименований. Дефекты, болезни, процессы при хранении, условия хранения и сроки реализации.

8. Сахар, пищевая ценность. Процесс производства.  Классификация и ассортимент. Экспертиза качества, дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

9. Фруктово-ягодные кондитерские изделия, виды, их пищевая ценность. Характеристика варенья, джема, повидла, мармелада и пастильных изделий по признакам идентификации. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

10. Карамель, химический состав и пищевая ценность. Сырье, процесс производства. Характеристика видов начинок. Классификация и ассортимент карамели. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

11. Конфеты, химический состав и пищевая ценность. Сырье, процесс производства. Характеристика конфетных масс. Классификация и ассортимент конфет. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

12. Шоколад, химический состав и пищевая ценность. Сырье, процесс производства шоколада. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

13. Мучные кондитерские изделия. Виды. Химический состав и пищевая ценность. Печенье, сырье, процесс производства. Классификация и ассортимент, сравнительная характеристика типов печенья. Дефекты, упаковка и хранение.

14. Чай, значение для организма, химический состав чая. Процесс производства черного и зеленого байховых чаев. Классификация и ассортимент чая. Отличительные особенности чая разных групп. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

15. Ликеро-водочные изделия. Влияние алкоголя на организм человека. Сырье, процесс производства. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

16. Вина, пищевая ценность. Процесс производства вин. Классификация и ассортимент. Факторы, формирующие качество, тип и наименование вин. Стадии жизни вин. Дефекты, болезни вин, упаковка, маркировка и хранение.

17. Слабоалкогольные напитки, виды. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

18. Безалкогольные напитки. Общие сведения и классификация. Характеристика напитков по группам: значение для организма, процесс производства, классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

19. Классификация рыбы. Особенности химического состава и пищевой ценности рыбы различных семейств. Отличительные признаки больной рыбы. Усло​вия пищевой пригодности и реализации.

20. Общие сведения о строении, составе, пищевой ценности и способах получения икорных продуктов. Характеристика товарного ассортимента. Влияние сырья, добавок, упаковки и других факторов на качество и сохранность икорных товаров. Аналоги икорной продукции, получаемые на основе рыбного и нерыбного белкового сырья.

21. Характеристика товарного ассортимента продуктов, вырабатываемых из нерыбных объектов водного про​мысла (морепродуктов). Особенности состава, свойств сырья и способов переработки нерыбных гидробионтов: ракообразных, моллюсков, иглокожих, водорослей, мяса морских животных и др. Требования к качеству. 

22. Классификация и ассортимент консервов и пресервов из рыбы и нерыбных гидробионтов, их отличительные признаки. Фак​торы, формирующие качество консервов и пресервов. Условия и гарантийные сроки хранения. Де​фекты консервов и пресервов, причины их возникновения и меры предупреждения. Требования к качеству. 

23. Характеристика товарного ассорти​мента и пищевая ценность вяленой, сушеной и копченой рыбы. Факторы, формирующие качество вяленой, сушеной и копченой рыбы. Требования к качеству. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Фак​торы сохранения качества.

24. Рыба соленая: химический состав и пищевая ценность. Способы посола рыбы. Ассортимент соленой рыбы. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. Фак​торы сохранения качества.

25. Пищевая ценность мяса домашней птицы. Классификация. Признаки  свежести и порчи мяса птицы. Маркировка мяса птицы. Условия хранения и сроки годности. 

26. Мясо убойных животных, химический состав и пищевая ценность. Классификация мяса. Категории упитанности, клеймение. Признаки свежести и порчи мяса. Хранение мяса.

27. Колбасные изделия, их пищевая ценность. Сырье, используемое в колбасном производстве. Схема произ​водства колбас. Классификация и характеристика ассортимента колбасных изделий. Технологические дефекты.  Требования к качеству и безопасности. 

28. Яйца и яичные товары. Пищевая ценность. Классификация. Требования к качеству. Пищевые дефекты, технический брак. Условия и сроки хранения, упаковка, транспортировка. Использование продуктов переработки яиц.

29. Питьевое молоко и молочный напиток: химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество питьевого молока и молочного напитка. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

30. Сметана: химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество сметаны. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

31. Творог: химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество творога. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

32. Жидкие кисломолочные продукты: пищевое и диетическое значение. Факторы, формирующие качество жидких кисломолочных продуктов. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

33. Ассортимент мороженого. Факторы, формирующие качество мороженого. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

34. Масло и масляная паста из коровьего молока: химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество масла и масляной пасты из коровьего молока. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

35. Полутвёрдые сычужные сыры: химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество полутвёрдых сычужных сыров. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

36. Растительные масла: химический состав и пищевая ценность. Виды масличного сырья и основные этапы производства растительного масла, их влияние на пищевую ценность и сохраняемость масел. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

37. Маргарины и спреды: химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество маргаринов и спредов. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

38. Майонезы и соусы майонезные: химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество майонезов и майонезных соусов. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

39. Сливочное масло: особенности химического состава и пищевая ценность. Классификация. Дефекты, условия и сроки хранения.

40. Натуральный мед, его химический состав и пищевая ценность. Лечебные свойства меда. Классификация, характеристика отдельных видов меда. Упаковка, маркировка и хранение.

41. Грибы: химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество грибов. Классификация и ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

42. Кожевенное сырьё: топография и состав. Ассортимент, свойства кож и факторы, их формирующие. 

43. Современное состояние обувной промышленности и рынка кожаной обуви в РФ. Потребительские свойства кожаной обуви и факторы, их формирующие. Классификация и ассортимент кожаной обуви. Маркировка, упаковка, транспортирование и хранение обуви. 

44. Топография и химический состав шкурок пушно-мехового сырья. Пушно-меховое сырьё: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация пушно-меховых полуфабрикатов. 

45. Пушно-меховые и овчинно-шубные изделия: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Ассортимент пушно-меховых и овчинно-шубных изделий. Маркировка, упаковка и хранение пушно-меховых и овчинно-шубных изделий. 

46. Изделия из пластмасс: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация и ассортимент изделий из пластмасс. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

47. Керамические изделия: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация и ассортимент керамических изделий. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

48. Стеклянные бытовые изделия: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация и ассортимент стеклянных бытовых изделий. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

49. Металлохозяйственные изделия: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация и ассортимент металлической посуды. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

50. Швейные изделия: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация, ассортимент и характеристика основных видов верхней одежды. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

51. Трикотажные изделия: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация, ассортимент и характеристика основных видов верхней одежды. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

52. Галантерейные товары. Классификация, ассортимент и характеристика основных видов галантерейных товаров. Дефекты, упаковка, маркировка и хранение.

53. Парфюмерные товары: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация, ассортимент, характеристика основных видов.

54. Ювелирные изделия: потребительские свойства и факторы, их формирующие. Классификация, ассортимент. Дефекты, упаковка, маркировка и клеймение.

Практические задания

55. Проведите идентификацию предложенных образцов изделий из пластмасс. 

56. Проведите идентификацию предложенных образцов керамических изделий. 

57. Проведите идентификацию предложенных образцов стеклянных бытовых изделий. 

58. Проведите идентификацию предложенных образцов металлической посуды. 

59. Проведите идентификацию предложенных образцов швейных изделий.

60. Проведите идентификацию предложенных образцов трикотажных изделий.

61. Проведите идентификацию предложенных образцов пушно-меховых и изделий.

62. Проведите идентификацию предложенных образцов обуви.

63. Проведите идентификацию предложенных образцов парфюмерных изделий.

64. Проведите идентификацию предложенных образцов косметических изделий.

65. Проведите идентификацию предложенных образцов игрушек.

66. Проведите идентификацию предложенных образцов строительных товаров.

67. Проведите идентификацию предложенных образцов галантерейных изделий.

68. Проведите идентификацию предложенных образцов мебели.

69. Проведите идентификацию предложенных образцов свежих овощей. 

70. Проведите идентификацию предложенных образцов свежих плодов. 

71. Проведите идентификацию предложенных образцов консервов.

72. Проведите идентификацию предложенных образцов круп. 

73. Проведите идентификацию предложенных образцов макаронных изделий. 

74. Проведите идентификацию предложенных образцов хлебобулочных изделий. 

75. Проведите идентификацию предложенных образцов карамели.

76. Проведите идентификацию предложенных образцов шоколада. 

77. Проведите идентификацию предложенных образцов черного байхового чая. 

78. Проведите идентификацию предложенных образцов сока.

79. Проведите идентификацию предложенных образцов мучных кондитерских изделий.

80. Проведите идентификацию предложенных образцов растительного масла.

81. Проведите идентификацию предложенных образцов натурального меда.

2. Описание показателей и критериев оценивания, описание шкал оценивания

	4-балльная шкала
	Показатели
	Критерии

	Отлично
	1. Полнота изложения теоретического материала.
2. Полнота и правильность решения практического задания.
3. Правильность и/или аргументированность изложения (последовательность действий).
4. Самостоятельность ответа.
5. Культура речи.
6. Использование терминологии
	Дан полный, в логической последовательности развернутый ответ на поставленный вопрос, где он продемонстрировал знания предмета в полном объеме учебной программы, достаточно глубоко осмысливает дисциплину, самостоятельно, и исчерпывающе отвечает на дополнительные вопросы, приводит собственные примеры по проблематике поставленного вопроса, решил предложенные практические задания без ошибок.

	Хорошо


	
	Дан развернутый ответ на поставленный вопрос, где студент демонстрирует знания, приобретенные на лекционных и семинарских занятиях, а также полученные посредством изучения обязательных учебных материалов по курсу, дает аргументированные ответы, приводит примеры, в ответе присутствует свободное владение монологической речью, логичность и последовательность ответа. Однако допускается неточность в ответе. Решил предложенные практические задания с небольшими неточностями.

	Удовлетворительно


	
	Дан ответ, свидетельствующий в основном о знании процессов изучаемой дисциплины, отличающийся недостаточной глубиной и полнотой раскрытия темы, знанием основных вопросов теории, слабо сформированными навыками анализа явлений, процессов, недостаточным умением давать аргументированные ответы и приводить примеры, недостаточно свободным владением монологической речью, логичностью и последовательностью ответа. Допускается несколько ошибок в содержании ответа и решении практических заданий.

	Неудовлетвори​тельно 
	
	Дан ответ, который содержит ряд серьезных неточностей, обнаруживающий незнание процессов изучаемой предметной области, отличающийся неглубоким раскрытием темы, незнанием основных вопросов теории, несформированными навыками анализа явлений, процессов, неумением давать аргументированные ответы, слабым владением монологической речью, отсутствием логичности и последовательности. Выводы поверхностны. Решение практического задания не выполнено, т.е. студент не способен ответить на вопросы даже при дополнительных наводящих вопросах преподавателя.
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