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1. Цель и задачи освоения дисциплины 

Цель дисциплины -  формирование теоретических знаний и 

практических навыков по товарной экспертизе продукции растительного 

происхождения и продуктов их переработки, по проблемам сохранения 

качества и снижения потерь продукции на всех этапах товародвижения; 

оптимизации условий транспортирования, хранения и реализации продукции.

Задачами дисциплины является изучение:

- основ классификации и систематизации, основных потребительских 

свойств разных видов и сортов продукции растениеводства и продуктов их 

переработки,

- ассортимента, с качественными и количественными 

характеристиками товаров,

- особенностей оценки и контроля качества, экспертизы и 

подтверждения соответствия,

- факторов, формирующих и обеспечивающ их качество товаров на 

всех этапах товародвижения,

- основных нормативно-правовыми документами в области хранения, 

качества и безопасности товаров, подтверждения соответствия и маркировки 

товаров.
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2. М есто дисциплины в структуре ООП ВПО 

Дисциплина «Товарная экспертиза продукции растительного происхожде­

ния» относится к обязательным дисциплинам вариативной части профессио­

нального цикла основной образовательной программы.

Таблица 1 -  Сведения о дисциплинах, практиках (и их разделах), на которые

опирается содержание данной дисциплины

Наименование дисциплин, дру­
гих элементов учебного плана Перечень разделов

1 2

Биология с основами экологии

Понятие о систематике растений: семейство, род, вид, 
разновидность; сорт; морфологии семян. Экзогенные и 
эндогенные загрязнители; способы сокращения и 
устранение попадания чужеродных веществ в продук­
ты питания; предельно допустимые нормы вредных 
веществ.

Химия

Понятие о синтезе и гидролизе, органических мономе­
рах и полимерах, катализаторах и ферментах, окисле­
нии и восстановлении, основных неорганических и ор­
ганических веществах.

Физика

Удельная масса, плотность вещества, относительная 
влажность воздуха, влажность фактическая, точка ро­
сы, электропроводность, электроемкость, оптические 
свойства, гигроскопичность.

Теоретические основы товарове­
дения и экспертизы

Товар как продукт материальной деятельности; 
классификация и ассортимент товаров; качество как 
основополагающая характеристика товаров; методы 
определения качества; вещества, определяющие 
пищевую ценность продуктов; маркировка товара; 
штриховое кодирование.

Стандартизация, подтверждение 
соответствия и метрология

Основы государственного нормирования; виды 
стандартов, органолептические и физико-химические 
показатели; правила отбора проб; участники 
сертификации; сертификация обязательная; 
сертификация добровольная; знаки соответствия 
обязательным требованиям государственных 
стандартов; задачи метрологической службы.

Технология производства про­
дукции растениеводства

Элементы технологии и факторы среды, обеспечива­
ющие формирование продукции растениеводства вы­
сокого качества;
сорта зерновых, крупяных, зернобобовых , плодо­
овощных культур и картофеля допущенные к 
использованию в Алтайском крае и служащие сырьем 
для производства товаров растительного происхожде­
ния.
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Продолжение таблицы 1
1 2

Технология хранения и перера­
ботки продукции растениевод­
ства

Зерно, плоды, овощи и картофель как объекты 
хранения; физические свойства; физиологические 
процессы, протекающие в при хранении продукции 
растениеводства; виды потерь; сокращение потерь при 
уборке, транспортировке, хранении и переработке; 
факторы, определяющие лежкость продукции и 
продуктов ее переработки; основы переработки. Режи­
мы и способы хранения.

Экономика
Рыночные отношения; товар как продукт материаль­
ной деятельности; потребительская стоимость товаров; 
товародвижение
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3. Требования к результатам освоения содержания дисциплины 

Таблица 2 -  Сведения о компетенциях и результатах обучения, формируемых

данной дисциплиной

Содержание 
компетенций, 
формируемых 
полностью или 
частично данной 
дисциплиной

Коды 
компетен­
ций в со­
ответ­
ствии с 
ФГОС 
ВПО

Перечень результатов обучения, формируемых дисци­
плиной
по завершении изучения данной дисциплины выпускник 
должен

знать уметь владеть

способностью 
применять прин­
ципы товарного 
менеджмента и 
маркетинга при 
закупке, продви­
жении и реали­
зации сырья и 
товаров с учетом 
их потребитель­
ских свойств

(ПК-5) потребительские 
свойства товаров 
растительного про­
исхождения, 
принципы товарно­
го менеджмента и 
маркетинга при за­
купке, продвиже­
нии и реализации 
сырья и товаров

использовать ос­
новные принци­
пы товарного ме­
неджмента и 
маркетинга при 
закупке, продви­
жении и реализа­
ции сырья и то­
варов с учетом их 
потребительских 
свойств

правилами про­
ведения иденти­
фикации и мето­
дами обнаруже­
ния фальсифика­
ции товаров рас­
тительного про­
исхождения на 
всех этапах това­
родвижения

умением оцени­
вать соответ­
ствие товарной 
информации тре­
бованиям норма­
тивной докумен­
тации

(ПК-11) виды и категории 
нормативных до­
кументов, в кото­
рых содержатся 
требования к това­
рам растительного 
происхождения; 
методы, применяе­
мые для оценки ка­
чества плодоовощ­
ной продукции

использовать 
стандарты, тех­
нические регла­
менты и другие 
нормативные до­
кументы в своей 
деятельности; 
пользоваться 
приборами для 
определения по­
казателей каче­
ства товаров рас­
тительного про­
исхождения

знаниями об 
особенностях 
стандартизации 
товаров расти­
тельного про­
исхождения; 
информацион­
ными требова­
ниями норма­
тивной доку­
ментации
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4. Распределение трудоемкости дисциплины по видам занятий

Таблица 3 -  Распределение трудоемкости дисциплины по видам занятий, ре­

ализуемой в соответствии с учебным планом направления подготовки 

38.03.07. Товароведение для очной формы обучения, часов

Вид занятий Всего В т.ч. по семестрам

VII семестр VIIIсеместр
1. Аудиторные занятия, часов, всего, 88 46 42

в том числе:
1.1. Лекции 28 16 12
1.2. Практические (семинарские) занятия 60 30 30
2. Самостоятельная работа, часов, всего 137 62 75

в том числе:
2.1. Самостоятельное изучение разделов 53 25 28
2.2. Текущая самоподготовка 45 25 20
2.3. Подготовка и сдача зачета (экзамена) 39 12 27
Итого часов (стр. 1+ стр.2) 225 108 117
Форма промежуточной аттестации - зачет экзамен
Общая трудоемкость, зачетных единиц 7 3 4
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5. Тематический план изучения дисциплины

Таблица 4 - Тематический план изучения дисциплины по учебному 

плану направления подготовки 38.03.07. «Товароведение» для очной формы

обучения

Наименование
темы Изучаемые вопросы

Объем часов

Ф
ор

ма
 т

ек
у­

щ
ег

о 
ко

нт
ро

ля

ле
кц

ии
ла

бо
ра

т.
ра

бо
ты

пр
ак

ти
ч.

за
ня

ти
я

са
мо

ст
оя

т
ра

бо
та

1 2 3 4 5 6 7
VII семестр

Товароведение и экспертиза зерна и семян

Цель и задачи курса
Методические и теоретические ос­
новы изучения дисциплины. Вве­
дение 1
Состояние сырьевой базы для про­
изводства зерномучных товаров в 
Алтайском крае. Ассортимент сы­
рья, производимого в крае и его 
совершенствование с использова­
нием селекционной работы и 
сортоиспытания 4 КЛ

Зерномучные товары

- строение зерна
- химический состав
- характеристика зерна злаковых и 
бобовых культур (пшеница, рожь, 
тритикале, просо, ячмень, рис, 
овес, кукуруза, гречиха, горох, фа­
соль, чечевица, чина, соя, нут, чи­
на, бобы). 5

Требование к качеству 
зерна

Группы показателей качества, ха­
рактеризующие свойства зерна раз­
личного целевого назначения. Ме­
тодика отбора проб зерна для оцен­
ки качества в соответствии с требо­
ваниями ГОСТ Р. Основные виды 
щупов 2 ИЗ

Методы экспертизы 
качества

- Определение показателей свеже­
сти, влажности, засоренности, за­
раженности вредителями, натуры, 
типового состава, стекловидности; 4 ИЗ

Контрольный опрос Зерно как сырье для пищевой про­
мышленности 2 КЛ
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Мука - производство муки
- химический состав и пищевая 
ценность
- хлебопекарные свойства 2
Уровень производства муки на 
крупнейших предприятиях 
Алтайского края, их ассортимент. 
Основные фирмы производители 4 КЛ
- Классификация муки, приемка и 
отбор проб, экспертиза качества, 
показатели безопасности, хранение 
и транспортирование; 2 ИЗ
Современное производство муки с 
высокой биологической ценно­
стью, лечебно-профилактического 
назначения 4 КЛ

Контрольный опрос Товароведение и экспертиза муки 2 КЛ

Крупа

- производство крупы
- химический состав и пищевая 
ценность крупы,
- упаковка и хранение 2
Ведущие производители круп в 
Алтайском крае, ассортимент их 
продукции. Доля производства 
круп в общем производстве в 
стране 4 КЛ
Современные направления 
совершенствования ассортимента 
круп, качества упаковочного 
материала, способствующие 
повышению пищевых достоинств, 
сокращению срока варки, удобству 
реализации и употребления 
Технология производства круп, не 
требующих варки. 6 КЛ
- Классификация и пищевая цен­
ность, приемка, отбор проб и ме­
тоды экспертизы крупы; 2 ИЗ

Контрольный опрос - Товароведение и экспертиза круп 2 КЛ

Хлеб и хлебобулочные 
изделия

- история хлебопечения
- пищевая ценность хлебобулоч­
ных изделий
- формирование качества в процес­
се производства
- дефекты и болезни хлеба.
- требования к условиям хранения, 
транспортирования и безопасности 
хлеба. 2
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Хлеб и хлебобулочные 
изделия

- Ассортимент и классификация 
хлебобулочных изделий, особен­
ности рецептуры, физико­
химических показателей отдель­
ных сортов хлеба;
- Приемка, отбор проб и эксперти­
за качества хлебобулочных изде­
лий; дефекты хлеба; 4 ИЗ
Современные направления совер­
шенствования ассортимента хле­
бобулочных изделий, повышения 
их биологической ценности. Изде­
лия лечебно-профилактического 
назначения
Дефекты хлеба, их причины, спо­
собы устранения
Крупнейшие фирмы производите­
ли хлебобулочных изделий г. Бар­
наула. Объем производства, ассор­
тимент, качество изделий, покупа­
тельский спрос 6 КЛ

Контрольный опрос - Товароведение и экспертиза 
хлебобулочных изделий 2 КЛ

Бараночные изделия

- классификация, ассортимент и 
пищевая ценность бараночных из­
делий
- факторы, формирующие качество 
в процессе производства; 2
- Приемка, отбор проб, оценка 
качества, идентификация упаковки 
и маркировки бараночных изделий 2 ИЗ
Производство бараночных изделий 
на предприятиях Алтайского края. 
Объем производства, ассортимент, 
качество изделий, покупательский 
спрос
Производство бараночных изделий 
на предприятиях Алтайского края. 
Объем производства, ассортимент, 
качество изделий, покупательский 
спрос 6 КЛ

Сухарные изделия

Классификация, ассортимент и 
пищевая ценность сухарных изде­
лий. Факторы, влияющие на каче­
ство сухарных изделий в процессе 
производства. Особенности произ­
водства хрустящих хлебцев. При­
емка и отбор проб, экспертиза ка­
чества. 2 ИЗ
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Сухарные изделия

Необходимость производства су­
харных изделий. Производство в 
Алтайском крае. Особенности и 
сроки хранения 4 КЛ

Макаронные изделия

- сырье и особенности производ­
ства
- классификация и ассортимент
- упаковка и хранение 2

Макаронные изделия

- Экспертиза качества. Приемка, 
отбор проб, упаковка, маркировка, 
особенности транспортирования и 
хранения; 2 ИЗ

Контрольный опрос
Классификация, особенности 
производства, оценка качества 
макаронных изделий 2 КЛ

Пищевые
концентраты.

Классификация. Значение в пита­
нии.
Концентраты обеденных блюд 
(особенности производства, 
ассортимент концентратов первых 
и вторых блюд), полуфабрикаты 
мучных изделий; сухие продукты 
для детского и диетического 
питания; сухие завтраки 
(особенности производства, 
товарная классификация). 
Экспертиза качества, 
идентификация упаковки, 
маркировки, массы нетто, сроки 
хранения 4 КЛ

Пищевые концентраты 
для детского питания.

Ассортимент. Фирмы 
производители детского питания в 
России. Пищевая ценность, 
идентификация, оценка качества, 
требования к безопасности. 
Упаковка, маркировка, сроки и 
условия хранения 4 КЛ

Сухие завтраки.

Пищевая ценность, ассортимент. 
Особенности технологии 
производства. Упаковка, 
маркировка, сроки и условия 
хранения 4 КЛ
Подготовка к зачету 12

Всего за VII семестр 16 - 30 62
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

VIII семестр
Товароведение и экспертиза свежих плодов и овощей

Потребительские 
свойства свежих пло­
дов и овощей

- Особенности химического состава 
и пищевая ценность.
- Физические свойства плодов и 
овощей и их значение при 
хранении, транспортировании, 
оценке качества плодов и овощей. 0,5

Классификация, то­
варное качество и без­
опасность плодов и 
овощей

- Качество плодоовощной 
продукции, номенклатура 
потребительских свойств и 
показателей. 2 КЛ
- правила приемки и отбора проб
- общие правила проведения экс­
пертизы 2 ИЗ
Особенности стандартизации пло­
доовощной продукции 1 КЛ

Контрольный опрос
-Классификация, потребительские 
свойства плодоовощной 
продукции 2 КЛ

Технология хранения 
плодов и овощей

- Классификация плодоовощной 
продукции по способности к хра­
нению.
- Основные режимы и способы 
хранения плодов и овощей и 
картофеля. 0,5

Технология хранения 
плодов и овощей

- Товарные потери при хранении, 
транспортировании и реализации.
- Порядок их списания, в том числе 
потерь от естественной убыли.
- Мероприятия по предупреждению 
и сокращению потерь. 2 ИЗ
Классификация хранилищ для 
плодоовощной продукции 1 КЛ
Технологии хранения с использо­
ванием модифицированной и регу­
лированной газовой среды. Типы 
газовых сред и их применение в 
практике хранения плодов и ово­
щей. 1 КЛ
Правила размещения плодоовощ­
ной продукции при закладке на 
хранение при тарном хранении и 
хранении сплошной насыпью 
(навалом) с применением активно­
го вентилирования и при его от­
сутствии. 1 КЛ
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Товарная 
обработка, 
упаковка, 
маркировка и 
транспортирование 
плодов и овощей

- Виды и способы товарной обработки 
и ее влияние на сохраняемость и 
товарные качества.
- Краткая характеристика типов, видов 
и разновидностей тары, упаковочных 
материалов; их назначение в 
зависимости от вида и степени 
зрелости плодоовощной продукции. 1

Товарная обработ­
ка, упаковка, мар­
кировка и транс­
портирование пло­
дов и овощей

Влияние тары и способа упаковки на 
сохранение качества плодов и овощей. 
Маркировка.

1 ИЗ
Особенности технологии 
транспортирования плодоовощной 
продукции 1 КЛ

Контрольный опрос
Технология хранения, особенности 
товарной обработки, упаковки и 
транспортирования плодов и овощей 1 ИЗ

Товароведная ха­
рактеристика и 
экспертиза каче­
ства овощей

- Пищевое значение, особенности 
химического состава, морфологии, 
физических свойств, технологии 
хранения клубнеплодов. 1
- Пищевое значение, особенности 
химического состава, морфологии, 
физических свойств, технологии 
хранения корнеплодов. 2 КЛ
- Пищевое значение, особенности 
химического состава, морфологии, 
физических свойств, технологии 
хранения капустных овощей. 2 КЛ
- Пищевое значение, особенности 
химического состава, морфологии, 
физических свойств, технологии 
хранения луковых овощей.

1

Товароведная ха­
рактеристика и 
экспертиза овощей

- Экспертиза качества клубнеплодов 
(на примере картофеля), в 
соответствии с требованиями ГОСТ.
- Экспертиза качества корнеплодов в 
соответствии с требованием ГОСТ (на 
примере моркови).
- Экспертиза качества капустных ово­
щей в соответствии с требованием 
ГОСТ (на примере капусты белоко­
чанной).
- Экспертиза качества луковых культур 
в соответствии с требованием ГОСТ 
(на примере лука репчатого). 2 ИЗ
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Товароведение и экспертиза кукуру­
зы. 1 КЛ
Товароведение и экспертиза тык­
венных овощей на примере огурца и 
арбуза. Упаковка, транспортировка, 
режимы хранения. 1 КЛ
Товароведение и экспертиза салат­
но-шпинатных и пряных овощей. 
Значение упаковки, транспортиров­
ка и хранение. 1 КЛ
Товароведение и экспертиза томат­
ных овощей. 1 КЛ
Товароведение и экспертиза бобо­
вых овощей. 1 КЛ

Товароведная харак­
теристика и экспер­
тиза качества свежих 
плодов и ягод.

- Классификация плодов и ягод.
- Пищевая ценность и особенности 
химического состава.
- Процессы, протекающие в 
послеуборочный период. Понятие о 
съемной, технической и 
потребительской степени зрелости 
плодов. Особенности технологии, 
способов и сроков хранения плодов 
и ягод. Виды потерь. 1

Товароведная харак­
теристика и экспер­
тиза качества свежих 
плодов и ягод.

- Идентификация отдельных видов 
плодово-ягодной продукции требо­
ваниям ГОСТ.

2 ИЗ

Товароведная харак­
теристика семечко­
вых плодов.

Оценка качества, тара, упаковка оп­
тимальные режимы хранения на 
примере яблок. Понятие съемной и 
потребительской зрелости. Основ­
ные виды потерь при хранении. 1 КЛ

Товароведная харак­
теристика косточко­
вых плодов.

Оценка качества, тара, упаковка и 
оптимальные режимы хранения на 
примере сливы. 1 КЛ

Товароведная харак­
теристика ягодных 
культур.

Оценка качества, тара, упаковка и 
оптимальные режимы хранения на 
примере столового винограда. 1 КЛ

Товароведная харак­
теристика орехо­
плодных плодов 
(грецкий орех, фун­
дук, фисташки, кед­
ровые орехи).

Оценка качества, условия и сроки 
хранения, основные дефекты.

1 КЛ
Товароведная харак­
теристика основных 
субтропических и 
тропических плодов.

Оценка качества, особенности ре­
жимов хранения в зависимости от 
степени зрелости.

1 КЛ
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Товароведная харак­
теристика и экспер­
тиза качества свежих 
грибов

- Классификация грибов.
- Особенности химического состава 
и пищевая ценность грибов.
- Технология культивирования 
грибов (вешенки и шампиньонов).
- Экспертиза качества. Условия и 
сроки хранения 1 КЛ

Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодоовощной продукции

Продукты переработки 
плодоовощной про­
дукции

Состояние и перспективы развития 
рынка продуктов переработки 
плодов и овощей российского 
производства. Пищевая ценность 
выше указанной продукции. 2 КЛ

Теоретические основы 
консервирования

- Принципы и методы 
консервирования.
- Факторы, влияющие на качество 
консервированных продуктов. 
Требования к качеству сырья.
- Назначение и характеристика 
подготовительных технологических 
процессов и их влияние на 
формирование качества готовой 
продукции. 1

Контрольный опрос - Теоретические основы 
консервирования плодов и овощей. 1 КЛ

Товароведная 
характеристика и 
экспертиза качества 
плодоовощных 
консервов

- Классификация плодоовощных и 
грибных консервов и характери­
стика ассортимента.
- Основные способы создания аби- 
оза при производстве консервов: 
стерилизация, пастеризация, асеп­
тическое консервирование, обес­
пложивающая фильтрация.
- Формирование качества отдель­
ных видов консервов в процессе 
производства.
- Виды брака консервов и причины 
его вызывающие. 1

Товароведная характе­
ристика и экспертиза 
качества плодоовощ­
ных консервов

- Требования к качеству в соответ­
ствии с нормами ГОСТ. Иденти­
фикация.
- Упаковка, маркировка, транспор­
тирование и хранение консервов, 
процессы, протекающие при хра­
нении.

1 ИЗ

Контрольный опрос
товароведная характеристика и 
экспертиза качества 
плодоовощных консервов 1 КЛ

17



Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Товароведная характе­
ристика и экспертиза 
качества консервиро­
ванных сахаром пло­
дов и ягод

- Классификация консервирован­
ных сахаром продуктов. Пищевая 
ценность.
- Формирование качества продук­
ции в процессе производства (на 
примете варенья). 1

Товароведная характе­
ристика и экспертиза 
качества консервиро­
ванных сахаром пло­
дов и ягод

- Экспертиза качества в соответ­
ствии с требованиями ГОСТ. Де­
фекты.
- Упаковка, транспортировка, осо­
бенности хранения.

1 ИЗ
Товароведная характе­
ристика и экспертиза 
быстро замороженных 
плодов, овощей и гри­
бов

- Пищевая ценность замороженных 
плодов и овощей. Технология 
быстрого замораживания

2 КЛ
Товароведная характе­
ристика и экспертиза 
сушеных плодов, ово­
щей и грибов

- Пищевая ценность сушеных 
плодов, ягод и овощей. Технология 
сушки. Сублимационная сушка.

2 КЛ
Товароведная характе­
ристика и экспертиза 
быстро замороженных 
плодов, овощей и гри­
бов

- Оценка качества замороженной 
продукции, упаковка, маркировка, 
условия реализации и хранения.

1 КЛ
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза сушеных 
плодов, овощей и 
грибов

- Оценка качества, упаковка, 
транспортировка.

1 КЛ
Товароведение и экспертиза вкусовых товаров

Вкусовые товары - 
цель и задачи курса.

Пищевая ценность, потребительский 
спрос на вкусовые товары, насы­
щенность рынка продаж. Производ­
ство вкусовых товаров в стране и 
Алтайском крае.

1

Чай

-История чая на планете. География 
распространения чайного растения. 
Основные страны производители 
чая.
- Потребительские свойства чая и 
химический состав.
-Сырье и технология производства 
чая (черного байхового и зеленого) 
-Упаковка, маркировка и хранение 
чая. 1
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Идентификация чая

- Ассортимент чая
- Идентификация и экспертиза чая
- Упаковка, маркировка, сроки и 
условия хранения. 1 ИЗ
- Основные страны и фирмы- 
производители чая. Развитие рынка 
чая в стране.
- Особенности технологии произ­
водства пищевой ценности красно­
го, желтого и других видов чая. 2 КЛ

Кофе

- Происхождение, ареал распро­
странения (основные страны произ­
водители) и потребительские свой­
ства кофе.
- Классификация кофе.
- Особенности химического состава.
- Технологии производства кофе, 
его дефекты, фальсификация. 1

Экспертиза кофе
- Идентификация и экспертиза кофе.
- Упаковка маркировка, сроки и 
условия хранения кофе. 1 ИЗ
- Основные страны и фирмы произ­
водители кофе. Формирование тор­
гового ассортимента кофе.
- Технология производства раство­
римого кофе.
- Кофейные напитки. 2 КЛ

Контрольный опрос товароведение и экспертиза чая и 
кофе. 1 КЛ

Пряности

- История возникновения и класси­
фикация пряностей.
- Характеристика классических 
пряностей. 1

Экспертиза пряно­
стей

- Идентификация и экспертиза пря­
ностей
- Упаковка, маркировка, транспор­
тирование и хранение пряностей. 1 ИЗ
- История развития рынка классиче­
ских пряностей.
- Пряные травы и пряные овощи 
местного производства
- Лечебные свойства пряностей. 2 КЛ

Приправы - Соль пищевая поваренная.
- Глютамат натрия и уксус. 1
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Приправы

- Соусы (томатные, фруктовые, ис­
кусственные).
- Хрен (без наполнителей, с наполни­
телями). Возможность производства 
на Алтае. Ассортимент местной тор­
говой сети.
- Столовая горчица (без наполните­
лей, с наполнителями). Производство 
сырья и готового продукта в Алтай­
ском крае. 2 КЛ

Контрольный опрос Товароведение и экспертиза пряно­
стей и приправ 1 КЛ

Безалкогольные
напитки

- Классификация безалкогольных 
напитков.
- Основные виды используемого сы­
рья и производство безалкогольных 
напитков.
- Квас как национальный российский 
напиток. Основные стадии его произ­
водства.
- Классификация и розлив минераль­
ных вод. 1
- Дефекты безалкогольных напитков 
и минеральных вод.
- Перспективные направления расши­
рения ассортимента безалкогольных 
напитков.
- Основные источники минеральных 
вод в стране, Западной Сибири, Ал­
тайском крае. Целебные свойства ми­
неральных вод. 2 КЛ

Экспертиза безал­
когольных напит­
ков

- Идентификация и экспертиза безал­
когольных напитков и минеральных 
вод. Особенности хранения 2 ИЗ

Пиво -  слабоалко­
гольный напиток.

- История пивоварения и классифика­
ция пива в России.
- Подготовка сырья и технология 
производства пива.
- Дефекты и фальсификация пива. 0,5

Экспертиза пива
- Идентификация и экспертиза пива.
- Упаковка, маркировка, транспорти­
рование и хранение пива. 2 ИЗ
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Вино

- Виноградное вино 
Особенности технологии производ­
ства белого и красного виноградного 
вина. Пищевая ценность виноградных 
вин.
- Игристое и газированное вино. 
Потребительские свойства игристых и 
газированных вин. Классификация 
игристых вин. Технология производ­
ства игристых вин. 0,5

Виноградное вино

- Идентификация и экспертиза вино­
градных вин.
-Упаковка, маркировка, транспорти­

рование и хранение вина. 2 ИЗ

Игристые вина

- Идентификация и экспертиза игри­
стых вин.
- Особенности упаковки, маркировка, 
транспортирования и хранения игри­
стых и газированных вин. 2 КЛ

Контрольный опрос пиво, тихие и игристые виноградные 
вина. 1 КЛ

Коньяк

- Потребительские свойства коньяка.
- Классификация коньяков.
- Технология производства коньяка. 
История развития коньячного произ­
водства
-Идентификация и экспертиза конья­
ка. 0,5

Ликероводочные
изделия

1.Этиловый спирт
Потребительские свойства и класси­
фикация этилового спирта. Техноло­
гия производства этилового спирта.
2. Водка.
Потребительские свойства водки. 
Классификация водок. Технология 
производства. Ассортимент водки. 0,5

Водка

Классификация водок. Ассортимент 
водки. Идентификация и экспертиза 
водки. Упаковка, транспортирование 
и хранение водок. 2 КЛ

Спирт

Идентификация и экспертиза этило­
вого спирта. Упаковка, маркировка, 
транспортирование и хранение этило­
вого спирта.

2 КЛ

Контрольный опрос ликероводочные напитки. Опасность 
алкоголизма. 1 КЛ
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Продолжение таблицы 4
1 2 3 4 5 6 7

Табак и табачные 
изделия

Характеристика табака.
Технология производства табачных 
изделий.
Опасность табакокурения.
Правила приемки и экспертиза та­
бачных изделий.
Упаковка, маркировка, транспортиро­
вание и хранение табачных изделий 2 КЛ

Контрольный опрос товароведение и экспертизе табачных 
изделий. Опасность табакокурения. 1 КЛ
Подготовка к экзамену 27

Всего за VIII се­
местр 16 _ 30 75 .
Всего по дисци­
плине 28 _ 60 137 _
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6. Образовательные технологии

Аудиторные занятия проводятся в следующих формах:

- лекция-визуализация с применением мультимедийных технологий. 

Систематизация и выделение наиболее существенных элементов информа­

ции;

- лекция-беседа -  диалог с аудиторией, объяснение с показом иллю ­

страций. Групповая беседа позволяет расш ирить круг мнений сторон;

- групповая консультация -  разъяснение отдельных, наиболее сложных 

или практически значимых вопросов программы;

- работа в малых группах (4-6 человек) - возможность всем студентам 

практиковать навыки сотрудничества, межличностного общения: умение ак­

тивно слушать, вырабатывать общее мнение, разреш ать возникающ ие разно­

гласия, чтобы ответить на поставленные вопросы и решить требуемые зада­

чи;

- групповая дискуссия - организация в малой группе целенаправленно­

го разговора по проблемам в соответствии с заданной темой исследования;

- мастер-класс - передача студентам в ходе непосредственного общения 

с обратной связью собственного опыта, мастерства, искусства приглаш енно­

го лица, достигшего больш их успехов в практической деятельности и став­

шего высококвалифицированным экспертом в определенной области знаний;

- интерактивная экскурсия.

В одном аудиторном занятии могут сочетаться различные формы про­

ведения занятий.
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7. Х арактеристика фондов оценочных средств для текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации

7.1. Х арактеристика фондов оценочных средств для текущего контроля 

успеваемости

Текущ ий контроль студентов в течение семестра осуществляется 

систематически (после изучения двух тем) в виде коллоквиумов на 

семинарских занятиях (КЛ) , а также письменных опросов по карточкам (ИЗ), 

которые оцениваются по 5-балльной системе.

7.2. Х арактеристика фондов оценочных средств для промежуточной ат­

тестации

Промежуточный контроль проводится по окончанию VII семестра в виде 

зачета, по окончанию VIII семестра в виде экзамена.

VII семестр 

Вопросы к зачету

1. Предмет и задачи курса «Товарная экспертиза продукции раститель­

ного происхождения».

2. Классификация зерновых культур, пищ евая ценность зерновых про­

дуктов.

3. П риемка и правила отбор проб зерна (товарная партия зерна, точечная, 

объединенная, среднесуточная, средняя пробы, навеска для анализа).

4. Показатели свежести зерна.

5. М етоды определения влажности зерна. Влияние влажности на сохран­

ность зерновых масс, технологическое значение показателя.

6. Определение зараженности зерна вредителями.

7. Основные виды амбарных вредителей.

8. Засоренность зерна (на примере пшеницы) и ее влияние на сохран­

ность зерновых масс, качество продуктов переработки. Базисные и ограничи­

тельные кондиции зерна, их применение.

9. Н атура как показатель качества зерна. Практическое значение показа­

теля.
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10. Определение стекловидности на примере пшеницы. Практическое 

применение показателя.

11. Клейковина -  важнейший показатель качества продовольственной 

пшеницы.

12. Технологические качества морозобойного, суховейного, перегретого 

при сушке и поврежденного клопами черепашками зерна пшеницы.

13. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества пшеницы.

14. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка 

качества ржи.

15. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества ячменя.

16. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества овса.

17. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества кукурузы.

18. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества риса.

19. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества проса.

20. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества гречихи.

21. Происхождение, морфология (семян), классификация и оценка каче­

ства гороха.

22. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества сои.

23. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества чечевицы.

24. Происхождение, морфология (строение), классификация и оценка ка­

чества фасоли.
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25. Классификация муки и отбор проб для оценки качества.

26. Экспертиза качества муки. Требования к безопасности.

27. Формирование качества муки в процессе производства.

28. Пищ евая ценность, ассортимент и особенности состава пш еничной 

муки. Требования безопасности.

29. М ука для макаронного производства. Особенности требований к сы ­

рью и его составу.

30. Пищ евая ценность, особенности состава, виды помолов, ассортимент 

и выходы ржаной муки. Экспертиза качества

31. Нетрадиционные виды муки. Пищ евая ценность, особенности соста­

ва и применение.

32. Хранение муки. Процессы, происходящие в муке при хранении. О р­

ганизация хранения.

33. Дефекты муки.

34. Классификация и пищ евая ценность крупы.

35. Приемка, отбор проб и методы экспертизы крупы. Требования к без­

опасности.

36. Формирование качества крупы в процессе производства.

37. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент и особенности со­

става рисовой крупы.

38. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент и особенности про­

изводства пшена.

39. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент и особенности про­

изводства гречневой крупы.

40. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент и особенности со­

става круп из ячменя.

41. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент, особенности тех­

нологии производства круп и толокна из овса и толокна.

42. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент и особенности про­

изводства круп из кукурузы.
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43. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент и формирование 

качества круп, не требующ их варки. Производство в стране и Алтайском 

крае.

44. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент круп из гороха. 

Формирование качества крупы в процессе производства.

45. Пищ евая ценность, оценка качества, ассортимент круп из пш еницы . 

Особенности технологии производства.

46. Экспертиза качества круп.

47 Показатели безопасности и особенности хранения круп.

48. Производство круп в Алтайском крае. Основные фирмы производи­

тели, ассортимент выпускаемых круп.

49. Ассортимент и классификация хлебобулочных изделий из пш енич­

ной муки.

50. Ассортимент и особенности технологии производства ржаных и рж а­

но-пшеничных изделий.

51. История хлебопечения. Пищевая ценность и химический состав хле­

бобулочных изделий.

52. Приемка, отбор проб и экспертиза хлебобулочных изделий.

53 П одготовка основных видов сырья для замеса дрожжевого теста и 

требования ГОСТ

54. Ф ормирование качества хлеба в процессе его производства (безопар- 

ный способ).

55. Ф ормирование качества хлеба в процессе его производства (опарный 

способ).

56. Новые направления в расш ирении ассортимента хлебобулочных из­

делий для диетического питания и оздоровления населения.

57. Производство хлебобулочных изделий в г. Барнауле. Ассортимент и 

качество изделий.

58. Хранение и транспортирование, дефекты и болезни хлеба.
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59. Классификация, ассортимент и пищ евая ценность бараночных изде­

лий.

60. Приемка, отбор проб и экспертиза качества бараночных изделий.

61. Ф ормирование качества бараночных изделий в процессе производ­

ства.

62. Классификация, ассортимент и пищевая ценность сухарных изделий.

63. Приемка, отбор проб и экспертиза качества сухарных изделий.

64. Ф ормирование качества сухарных изделий в процессе производства, 

особенности хранения.

65. Классификация, ассортимент и пищ евая ценность макаронных изде­

лий.

66. Приемка, отбор проб, упаковка и хранение макаронных изделий.

67 Основные и дополнительные виды сырья для производства макарон­

ных изделий.

68. Ф ормирование качества макаронных изделий в процессе производ­

ства.

69. Экспертиза макаронных изделий, основные дефекты.

70. Производство макаронных изделий в Алтайском крае.

71. Производство и хранение, ассортимент макаронных изделий с повы ­

шенной влажностью.

72. Пищ евая ценность и классификация пищ евых концентратов.

73. Пищ евая ценность, ассортимент технология производства концен­

тратов обеденных блюд.

74. Пищ евая ценность, технология производства, ассортимент, эксперти­

за качества сухих, завтраков.

75. Ассортимент, основные фирмы производители пищевых детских 

концентратов в России. Оценка качества, требования к безопасности.
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VIII семестр 

Вопросы к экзамену:

1. Пищевая и энергетическая ценность плодов и овощей, значение в 

обеспечении сбалансированного питания, диетические и лечебно - 

профилактические свойства.

2. Особенности химического состава плодов и овощей. Н ормы рацио­

нального потребления.

3. Х арактеристика основных химических загрязнителей, Допустимые 

уровни содержания в плодах и овощах. Способы детоксикации.

4. Физические и теплофизические свойства плодов и овощей. И х значе­

ние при транспортировке, хранении и реализации.

5. Товароведная классификация свежих плодов, овощей и грибов.

6. Показатели, характеризующие качество плодоовощной продукции. Их 

нормирование государственными стандартами.

7. Критерии безопасности плодов и овощей. П равила и порядок проведе­

ния сертификации плодоовощной продукции. Системы управления их каче­

ством.

8. Факторы, влияющие на формирование качества сочной продукции на 

всех этапах его жизненного цикла.

9. Ф изиологические и биохимические процессы в плодах, овощах и кар­

тофеле в послеуборочный период.

10. Понятия лежкость, лежкоспособность, сохраняемость. Классифика­

ция сочной продукции по способности к хранению.

11. Классификация способов хранения плодоовощной продукции и кар­

тофеля. Технология хранения плодов и овощей в стационарных хранилищах. 

Устройство стационарных хранилищ.

12. Способы создания микроклимата в хранилищах для успеш ного хра­

нения плодов и овощей (искусственное и естественное охлаждение, устрой­

ства для обеспечения воздухообмена, увлажнители воздуха).
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13. Технологии хранения с использованием модифицированной и регу­

лированной газовой среды. Типы газовых сред и их применение в практике 

хранения плодов и овощей.

14. П равила размещ ения плодоовощной продукции при закладке на хра­

нение при тарном хранении и хранении сплошной насыпью (навалом) с при­

менением активного вентилирования и при его отсутствии.

15. Товарные потери при хранении, транспортировании и реализации 

плодоовощной продукции. Виды потерь и порядок их списания. М ероприя­

тия по предупреждению и сокращению потерь.

16. Роль товарной обработки в формировании качества свежих плодов и 

овощей, их сохраняемости. Возможность механизации товарной обработки.

17. Тара и упаковка, их влияние на качество и лежкость плодов и ово­

щей.

18. Товароведение и экспертиза кукурузы.

19. Особенности технологии транспортировки плодоовощной продук­

ции.

20. Товароведная характеристика картофеля, требования при заготовке. 

Биологические и морфологические особенности, определяющие способность 

к хранению; периоды и режимы хранения, оценка качества.

21. Товароведная характеристика корнеплодов. Требования при заготов­

ке, биологические и морфологические особенности, периоды и режимы хра­

нения, экспертиза качества.

22. Товароведная характеристика луковых овощей. Требования при заго­

товке лука репчатого. Особенности подготовки и режимы хранения лука 

продовольственного. Оценка качества.

23. Товароведная характеристика капустных овощей. Требования на ка­

пусту заготовляемую. Режимы хранения и экспертиза качества.

24. Товароведение и экспертиза тыквенных овощей на примере огурца и 

арбуза. Упаковка, транспортировка, режимы хранения.
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25. Товароведение и экспертиза салатно-ш пинатных и пряных овощей. 

Значение упаковки, транспортировка и хранение.

26. Товароведение и экспертиза томатных овощей.

27. Товароведение и экспертиза бобовых овощей.

28. Товароведение и экспертиза свежих грибов. Требования безопасно­

сти. Условия и сроки хранения.

29. Особенности технологии культивирования ш ампиньонов и вешенки. 

Пищ евая ценность, экспертиза качества. Сроки и условия хранения.

30. Товароведная характеристика семечковых плодов. Оценка качества, 

тара, упаковка оптимальные режимы хранения на примере яблок. Понятие 

съемной и потребительской зрелости. Основные виды потерь при хранении.

31. Товароведная характеристика косточковых плодов. Оценка качества, 

тара, упаковка и оптимальные режимы хранения на примере сливы.

32. Товароведная характеристика ягодных культур. Оценка качества, та­

ра, упаковка и оптимальные режимы хранения на примере столового вино­

града.

33. Товароведная характеристика орехоплодных плодов (грецкий орех, 

фундук, фисташки, кедровые орехи). Оценка качества, условия и сроки хра­

нения, основные дефекты.

34. Товароведная характеристика основных субтропических и тропиче­

ских плодов. Оценка качества, особенности режимов хранения в зависимости 

от степени зрелости..

35. Состояние и перспективы развития рынка продуктов переработки 

плодов и овощей российского производства. Пищ евая ценность выше ука­

занной продукции.

36. Требования к качеству сырья. Факторы, влияющ ие на формирование 

качества продуктов переработки плодов и овощей.

37. Основные подготовительные технологические операции, предш е­

ствующие переработке плодоовощного сырья, их влияние на качество гото­

вой продукции.
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38. Классификация плодоовощных и грибных консервов, и общая харак­

теристика ассортимента.

39. П равила и методы отбора проб и экспертиза качества плодоовощ ных 

консервов.

40. Основные способы стерилизации плодоовощных консервов (стерили­

зация, пастеризация, асептическое консервирование, обеспложивающая 

фильтрация).

41. Товароведная характеристика, технология производства и оценка ка­

чества натуральных консервов.

42. Товароведная характеристика, технология производства и оценка ка­

чества пюреобразных продуктов.

43. Товароведная характеристика, технология производства и оценка ка­

чества маринованных овощей и компотов.

44. Товароведная характеристика технология производства и оценка ка­

чества закусочных консервов.

45. Пищ евая ценность, классификация, технология производства нату­

ральных соков из плодов и овощей. Оценка качества. Особенности упаковки, 

сроки хранения.

46. Научные принципы консервирования сахаром. Технология производ­

ства консервированных сахаром продуктов на примере производства варенья. 

Оценка качества, дефекты, особенности хранения.

47. Виды брака плодоовощ ных консервов. Анализ причин их вызываю ­

щих.

48. Х арактеристика разных видов тары для консервирования плодо­

овощной продукции. Ее недостатки и преимущества.

49. Пищ евая ценность и оценка качества быстро замороженных плодов и 

овощей. Классификация замороженных продуктов.

50. Технология быстрого замораживания плодоовощной продукции. И з­

менения, происходящие при замораживании. Оптимальные способы дефро- 

стации.
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51. Требования к качеству сырья для замораживания. Экспертиза каче­

ства замороженных плодов и овощей. Дефекты и причины их вызывающие. 

Сроки и условия хранения. Понятие единой холодильной цепи при производ­

стве и реализации замороженной продукции.

52. Классификация и ассортимент сушеных плодов, овощей и грибов. 

П равила отбора проб. Требования, предъявляемые к качеству сырья и гото­

вой продукции. Причины, вызывающие потери продукции при хранении.

53. Технологические особенности сушки плодов и овощей и характери­

стика основных сушильных установок. Требования к упаковке, режимы и 

сроки хранения.

54. Сублимационная сушка плодов и овощей. Высокая пищ евая цен­

ность, особенности упаковки и хранения сублимационно высуш енных про­

дуктов.

55. Пищ евая ценность, потребительский спрос на вкусовые товары, 

насыщенность рынка продаж.

56. История чая на планете. География распространения чайного расте­

ния. Основные страны и фирмы производители чая. Потребительские свой­

ства чая и химический состав.

57. Сырье и технология производства черного байхового. Упаковка, 

маркировка и хранение чая.

58. Сырье и технология производства чая зеленого. Особенности хим и­

ческого состава зеленого чая. Упаковка, маркировка и хранение чая.

59. Ассортимент чая. Идентификация и экспертиза чая. Дефекты.

60. Происхождение, ареал распространения (основные страны и фирмы 

производители), потребительские свойства кофе. Особенности химического 

состава.

61. Технологии производства кофе, его дефекты, фальсификация.

62. Формирование торгового ассортимента кофе. Технология произ­

водства растворимого кофе. Кофейные напитки.
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63. Идентификация и экспертиза кофе. Упаковка маркировка и хране­

ние кофе.

64. История возникновения и классификация пряностей.

65. Х арактеристика классических пряностей: аир, анис, бадьян, бази­

лик. Идентификация и экспертиза, упаковка, маркировка, транспортирование 

и хранение пряностей.

66. Х арактеристика классических пряностей и пряных трав: ваниль, 

гвоздика, горчица, душица. Идентификация и экспертиза, упаковка, марки­

ровка, транспортирование и хранение пряностей.

67. Х арактеристика классических пряностей и пряных трав: имбирь, 

кардамон, кориандр, кресс-салат, укроп. Идентификация и экспертиза, упа­

ковка, маркировка, транспортирование и хранение пряностей.

68. Х арактеристика классических пряностей и пряных трав: корица, 

куркума, лавровый лист, майоран. Идентификация и экспертиза, упаковка, 

маркировка, транспортирование и хранение пряностей.

69. Х арактеристика классических пряностей и пряных трав: тмин, фен­

хель, шафран, эстрагон. Идентификация и экспертиза, упаковка, маркировка, 

транспортирование и хранение пряностей.

70. Характеристика классических пряностей и пряных трав: мускатный 

орех и мускатный цвет, перец (черный, белый, душ истый), пастернак. И ден­

тификация и экспертиза, упаковка, маркировка, транспортирование и хране­

ние пряностей.

71. Классификация безалкогольных напитков. Основные виды исполь­

зуемого сырья и производство безалкогольных напитков

72. Идентификация, оценка качества безалкогольных напитков, усло­

вия хранения. Дефекты безалкогольных напитков и минеральных вод. П ер­

спективные направления расш ирения ассортимента безалкогольных напит­

ков.

73. Основные источники минеральных вод в стране. Классификация и

розлив минеральных вод. Фальсификация минеральных вод.
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74. Квас как национальный российский напиток, основные виды ис­

пользуемого сырья. Стадии производства кваса. Экспертиза качества, сроки и 

условия хранения. Дефекты.

75. Подготовка сырья. Виды солода. Технология производства пива.

76. Идентификация и экспертиза пива. Дефекты и фальсификация пива. 

П равила приемки, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение пи ­

ва.

77. Пищевая ценность и ассортимент виноградных вин. Особенности 

технологии производства белого и красного виноградного вина.

78. Идентификация и экспертиза виноградных вин. Упаковка, марки­

ровка, транспортирование и хранение вина. Основные дефекты, болезни ви ­

на.

79. Пищ евая ценность, особенности технологии производства игристых 

вин. Идентификация и экспертиза игристых виноградных вин. Упаковка, 

маркировка, транспортирование и хранение вина. Фальсификация.

80. Плодово-ягодные вина: классификация, технология производства; 

идентификация и экспертиза, розлив, упаковка, маркировка, транспортирова­

ние; особенности хранения. Перспективы развития плодово-ягодного вино­

делия в Алтайском крае.

81. Классификация и технология производства этилового спирта. О с­

новные виды сырья, нормирование их качества.

82. Фирмы производители этилового спирта в Алтайском крае. И ден­

тификация и экспертиза этилового спирта. Упаковка, маркировка, транспор­

тирование и хранение. Фальсификация.

83.Потребительские свойства классификация и ассортимент водки. 

Идентификация и экспертиза, упаковка, маркировка, хранение. Дефекты и 

фальсификация.

84. Потребительские свойства коньяка. Классификация коньяков.

85. Технология производства коньяка. Идентификация и экспертиза 

коньяка.
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86. Характеристика табака. Технология производства табачных изде­

лий.

87. Правила приемки и экспертиза табачных изделий. Упаковка, м ар­

кировка, транспортирование и хранение табачных изделий. Опасность таба­

кокурения.

88. Классификация соли пищевой поваренной, ее значение в питании 

человека. Оценка качества, упаковка, маркировка, транспортирование и хра­

нение соли поваренной.

89. Товароведная характеристика глю тамата натрия и уксуса. Оценка 

качества, упаковка, маркировка, транспортирование и хранение.

90. Идентификация и экспертиза ликероводочных изделий. Розлив, 

упаковка, маркировка, транспортирование. Ф альсификация, опасность упо­

требления.
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8. Учебно-методическое обеспечение дисциплины

VII семестр 

Основная учебная литература:

1.Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Л аборатор­

ный практикум для вузов /П од ред. В.И. Криштафович. -  М.: Издательско- 

торговая корпорация «Дашков и К 0», 2009. -  592 с.

2. Товароведение и экспертиза потребительских товаров: Учебник. -  

М.: И Н Ф А -М , 2005. -  544 с. (Высшее образование).

3. Н илова Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: 

учебник для вузов /Л. П. Нилова. - М.: ИНФРА-М , 2011.-448 с.

4. Ш епелев А.В., Печенежская И.А. Товароведение и экспертиза про­

довольственных товаров: Учеб.пособие. -  Москва: И КЦ «МарТ», 2004. -  992 

с.

5. Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий. Качество и безопас­

ность: Учебно-справочное пособие/А.С. Романов, Н.И. Давыденко, Л.Н. 

Ш атнюк, И.В. М атвеева В.М. Позняковский; под общ. ред. В.М. Позняков- 

ского. -  Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2005. -  278 с.

Нормативные документы:

1. Нормативная документация по сертификации, экспертной оценке ка­

чества и безопасности зерномучной продукции.

2. ГОСТы и другая нормативная документация по зерну, крупам, муке, 

хлебу, оценке их качества и т.д.

Дополнительная:

1. Головченко А.П., Дулов М.И. Товароведение продукции растение­

водства с основами стандартизации: учебное пособие для студентов вузов. -  

Самара: Самарская ГСХА, 2002. -  220 с.

2. Личко Н.М. Стандартизация и сертификация продукции растение­

водства: Учебник. -  М.: Ю райт-Издат, 2004. -  596 с.
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3. Отосина В.Н. Практические работы по товароведению продоволь­

ственных товаров/ Серия «Учебники и учебные пособия». -  Ростов н/ Д: Ф е­

никс, 2003. -  288 с.

Внутривузовские методические пособия

Хранение и оценка качества зерна: Учебно-методическое пособие для 

студентов очного и заочного отделения агрономического и экономического 

факультетов / Сост. О.М. Завалишина, В.В. Кандаурова, Л.В. Ш таба. -  Бар­

наул: Изд-во АГАУ, 2006. -  99 с.

VIII семестр 

Основная учебная литература:

1. Ш епелев А.В., Печенежская И.А. Товароведение и экспертиза про­

довольственных товаров: Учеб.пособие. -  Москва: И КЦ «МарТ», 2004. -  992 

с.

2. Колобов С.В. Технология, товароведение и экспертиза продуктов пе­

реработки плодов и овощей: Учеб. пособие. для вузов -  М.: Издательско- 

торговая корпорация «Дашков и К 0», 2006. -  156 с.

3. Товароведение и экспертиза потребительских товаров: Учебник. -  

М.: И Н Ф А -М , 2005. -  544 с. (Высшее образование).

4. Экспертиза продуктов переработки плодов и овощей: Учеб.-справ. 

пособие / И .Э.Цапалова, Л.А. М аюрникова, В.М. Позняковский, Е.Н. Степа­

нова. -  Новосибирск: Сиб унив. изд- во, 2003. -  271 с.

5. Экспертиза свежих плодов и овощей. Качество и безопасность: 

Учеб.-справ. пособие / Т.В. Плотникова, В.М. Позняковский, Т.В. Ларина, 

Л.Г. Елисеева: Новосибирск: Сиб унив. изд- во, 2007. -  304 с.

6. Елисеев М.Н. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: учеб­

ник для вузов/ М.Н. Елисеев, М.М. Позняковский. -  М.: Издательский центр 

«Академия», 2006. -  304 с.

7. Позняковский В.М. Экспертиза напитков / В.М. Позняковский. -  Н о­

восибирск: Изд-во Новосибирского университета, 2000.
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8. Товароведение и экспертиза потребительских товаров: Учебник. -  

М.: И Н Ф А -М , 2005. -  544 с. (Высшее образование).

9. Чепурной И.П. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: учеб­

ник для вузов. -  М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К 0», 2007. - 

404 с.

- Нормативные документы:

1. Нормативная документация по сертификации, экспертной оценке ка­

чества и безопасности плодоовощной продукции вкусовых товаров.

2. ГОСТы и другая нормативная документация по плодам, овощам, 

грибам и продуктам их переработки, чаю, кофе, пряностям и приправам и т.д.

- Дополнительная

1. Отосина В.Н. Практические работы по товароведению продоволь­

ственных товаров/ Серия «Учебники и учебные пособия». -  Ростов н/ Д: Ф е­

никс, 2003. -  288 с.

2. Личко Н.М. Стандартизация и сертификация продукции растение­

водства: Учебник. -  М.: Ю райт-Издат, 2004. -  596 с.

3. Казанцев Н.С. Товароведение продовольственных товаров: Учебник.

-  М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К 0». -  2007. -  400 с.

Внутривузовские методические пособия:

Стандартизация овощей, плодов и картофеля с основами сертифика­

ции: учебно-методическое пособие / О.М. Завалишина. Барнаул: Изд-во 

АГАУ, 2008. 110 с.

Технология хранения и переработки продукции растениеводства. Часть 

1. Картофель, плоды и овощи: учебное пособие /Г.А. Прищепина. Барнаул; 

Изд-во АГАУ, 2007. 60 с.
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9. М атериально-техническое обеспечение дисциплины 

Лекционные аудитории, аудитории для проведения практических заня­

тий, оснащенные средствами для мультимедийных презентаций, лаборатор­

ное оборудование для проведения оценки качества зерна в соответствии с 

требованиями методик: мерная метрическая пурка, диафаноскоп, прибор 

ИДК -  1, сушильный шкаф СЭШ - 3М, весы электронные и лабораторные ры ­

чажные, градусник, мерные цилиндры, лабораторные ступки, разборные дос­

ки, образцы зерна, круп, муки, плодоовощной продукции, пряностей, при­

прав, чая, кофе, напитков, плакаты и таблицы по изучаемым темам, видео­

фильмы, вопросы итогового контроля.
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Приложение 1 
к программе дисциплины 

«Товарная экспертиза продукции растительного происхождения»

Аннотация дисциплины «Товарная экспертиза продукции растительного
происхождения»

Направление подготовки 38.03.07. «Товароведение»

Цель дисциплины -  формирование теоретических знаний и 
практических навыков по товарной экспертизе продукции растительного 
происхождения и продуктов их переработки, по проблемам сохранения 
качества и снижения потерь продукции на всех этапах товародвижения; 
оптимизации условий транспортирования, хранения и реализации продукции.

Освоение данной дисциплины направлено на формирование у 
обучающихся следующ их компетенций:

№
п/п

Содержание компетенций, формируемых полностью или частично 
данной дисциплиной

1 способностью применять принципы товарного менеджмента и марке­
тинга при закупке, продвижении и реализации сырья и товаров с уче­
том их потребительских свойств (ПК-5)

2 умением оценивать соответствие товарной информации требованиям 
нормативной документации (ПК-11)

Трудоемкость дисциплины, реализуемой по учебному плану направлению
подготовки 38.03.07. «Товароведение»

Вид занятий Всего В т.ч. по семестрам
VII семестр VIIIсеместр

1. Аудиторные занятия, часов, всего, 88 46 42
в том числе:

1.1. Лекции 28 16 12
1.2. Практические (семинарские) занятия 60 30 30
2. Самостоятельная работа, часов, всего 137 62 75

в том числе:
2.1. Самостоятельное изучение разделов 53 25 28
2.2. Текущая самоподготовка 45 25 20
2.3. Подготовка и сдача зачета (экзамена) 39 12 27
Итого часов (стр. 1+ стр.2) 225 108 117
Форма промежуточной аттестации - зачет экзамен
Общая трудоемкость, зачетных единиц 7 3 4

Перечень основных изучаемых тем:
1. Зерно, плодоовощная продукция и картофель как объекты хранения
2. Основы переработки зерна и семян масличных культур.
3. Классификация и способы консервирования плодов и овощей.
4. Оценка качества и основные способы хранения растительного сырья и про­

дуктов его переработки
5. Факторы влияющие на качество растительного сырья и продуктов его 

переработки
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Приложение 2 
к программе дисциплины 

«Товарная экспертиза продукции растительного происхождения»

Список имеющихся в библиотеке университета изданий основной 
___________ учебной литературы по дисциплине__________ ______

№
п/п Библиографическое описание издания Приме­

чание

1.
Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учеб­
ник для вузов / JI. П. Нилова. - СПб: ГИОРД, 2005. - 416 с. 32 экз

2.
Шепелев А.В., Печенежская И.А. Товароведение и экспертиза продо­
вольственных товаров: Учеб.пособие. -  Москва: ИКЦ «МарТ», 2004. -  
992 с.

30 экз.

3
Елисеев. М. Н. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров учебник 
для вузов / М. Н. Елисеев, В. М. Позняковский. - М.: Академия, 2006. - 
304 с.

38 экз.

4
Товароведение и экспертиза потребительских товаров: Учебник. -  М.: 
ИНФА-М, 2005. -  544 с. 56 экз

Список имеющихся в библиотеке университета изданий дополнитель-
ной учебной литературы по дисциплине

№
п/п Библиографическое описание издания П рим ечание

1 2 3
1 Вытовтов, А. А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров : учебник / 

А. А. Вытовтов. - М.: ИНФРА-М, 2012. - 576 с. 5 экз.

2 Головченко А.П., Дулов М.И. Товароведение продукции растениеводства с 
основами стандартизации: учебное пособие для студентов вузов. -  Самара: 
Самарская ГСХА, 2002. -  220 с.

1 экз.

3 Елисеева, Л. Г. Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов 
и овощей [Электронный ресурс] : учебник для бакалавров / Л. Г. Елисеева, 
Г. Н. Иванова, О. В. Евдокимова. - 3-е изд. - Электрон, текстовые-дан. (1 
файл). - М. : Дашков и К', 2016. - 374 с.

Сайт Ал­
тайского 
ГАУ ЭК 

библиотеки
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