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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4,0 зачетные единицы (144 час).
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	3

	Семестр
	5
	5

	Лекции
	36
	8

	Практические(семинарские) занятия
	-
	-

	Лабораторные занятия
	36
	10

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	72
	18

	Самостоятельная работа
	36
	117

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	36
	9

	Зачет 
	-
	-

	Общее количество часов
	144
	144




2. Цели освоения дисциплины:

 Целью освоения дисциплины «Товароведение плодоовощных товаров» является формирование теоретических знаний и практических навыков по товароведению и экспертизе свежих плодов и овощей и продуктов их переработки, по проблемам сохранения качества и снижения потерь продукции на всех этапах товародвижения; оптимизации условий транспортирования, хранения и реализации продукции.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.Б.13.2 Базовая часть. 
К исходным требованиям, необходимым для изучения дисциплины относятся знания, умения и виды деятельности, сформированные в процессе изучения дисциплин: «Физика» (ОПК-5), «Химия» (ОПК-5), «Физико - химические методы исследования» (ОПК-5, ПК-9), «Основы микробиологии» (ОПК-5, ПК-9), «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК-3, ПК-11, ПК-13, ПК-14, ПК-16, ПК-17), «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК -1, ОПК -3, ОПК-5, ПК-3, ПК-6, ПК-8, ПК-11, ПК-12), «Безопасность товаров» (ОПК -3, ОПК-5, ПК-1, ПК-9, ПК-13, ПК-18, ПК-19). 
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать: 
- историческую и философскую области знания в их логической целостности и последовательности, предполагающих систематизацию основных принципов, законов, категорий; профессиональные функции в соответствии с направлением и профилем подготовки (ОПК-1); 
- основы права и правового регулирования коммерческой деятельности;  технические регламенты и другие российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров (ОПК-3);
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5); 
- современный уровень организации торгово-технологических процессов; требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций; основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения; критерии выбора поставщиков потребительских товаров (ПК-1, ПК-3, ПК-6, ПК-8);
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества; современные методы экспертизы и идентификации для оценки качества и безопасности товаров, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции; порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия,  методы проведения экспертизы потребительских товаров; (ПК-9, ПК-12);
-  принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса; современный уровень организации торгово-технологических процессов (ПК-16); 
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания; нормативную и техническую документацию по приёмке товаров; методологию проведения научных исследований; методы теоретического и экспериментального исследования (ПК-14, ПК-18, ПК-19);
уметь: 
- формулировать задачи и цели современного товароведения; осуществлять организацию работы торгового предприятия, проводить его позиционирование (ОПК-1);  
- ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность (ОПК-3);
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности; использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности; применять достижения естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов (ОПК-5); 
- анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения; анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос   (ПК-3, ПК -6);
- определять показатели ассортимента и качества товаров; оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации; осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия;   (ПК -8, ПК -11, ПК-12);
- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности; определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам;  осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации (ПК-13, ПК-14);
- анализировать и обосновывать полученные результаты; проводить экспериментальные исследования и анализировать, систематизировать и оценивать результаты научных исследований (ПК-17);
владеть: 
- навыками саморазвития  и методами повышения квалификации (ОПК-1);  
- нормативной документацией в товароведной деятельности; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений; методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил (ОПК-3);
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа; методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ОПК-5); 
- навыками работы с рекламациями и претензиями; навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента (ПК-3, ПК -11, ПК-14);
- навыками эксплуатации торгово-технологического оборудования (ПК-16);
- механизмом отбора необходимой информации; анализом полученной информации, ее систематизацией при выполнении конкретных задач в изучаемой области (ПК-17);
- способностью к освоению современных методов экспертизы и идентификации товаров; методологией проведения научных исследований; навыками проведения научных исследований в области оценки потребительских свойств, качества и безопасности товаров ( ПК-18, 19).
Дисциплина является основой для изучения последующих дисциплин «Тара и упаковка для продовольственных товаров», «Идентификация и обнаружение фальсификации продовольственных товаров», «Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров».
Изучение дисциплины «Товароведение плодоовощных товаров» поможет студенту  приобрести необходимый уровень общепрофессиональных и профессиональных компетенций, который позволит ему осуществлять квалифицированные действия и принимать обоснованные решения в различных сферах деятельности, связанных с товарным обращением. 

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности (ОПК-3);
 - системным представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров (ПК-4);
 - навыками управления основными характеристиками товаров (количественными, качественными, ассортиментными и стоимостными) на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов (ПК-6);
- знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (ПК-8);
- знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
- умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- системным представлением о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности (ПК-12);
- умением проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам (ПК-13);
- способностью осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь (ПК-14).
В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: 
- состояние отечественного рынка плодоовощной продукции, классификацию и ассортимент плодов, овощей и  продуктов  их переработки; идентификационные сортовые признаки свежей плодоовощной продукции (ПК-8, ПК-9);
- номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности плодов, овощей и продуктов их переработки, технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей (ОПК-3, ПК-6, ПК-8);
- технические регламенты, российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность плодов, овощей и продуктов их переработки (ОПК-3, ПК-12);
- требования к упаковке и маркировке плодоовощных  товаров, условиям и срокам их хранения и транспортирования (ПК-4, ПК-11, ПК-14);
уметь:
- пользоваться нормативной документацией (ОПК-3);
 - осуществлять приёмку плодоовощных товаров по количеству и качеству (ПК-4, ПК-13);
 - оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ОПК -3, ПК-11); 
 - осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации плодоовощных товаров; определить соответствие маркировки товара требованиям НД, обеспечить режимы хранения товара в соответствии с требованиями НД (ПК-14);
 - проверять товарно-сопроводительные документы, удостоверяющие качество и безопасность товаров (ОПК -3, ПК-4, ПК-13);
владеть:
 - терминологией в соответствии с национальными стандартами (ОПК -3);
 - сенсорными и несложными инструментальными методами экспертизы качества плодоовощных товаров ПК-9, ПК-12); 
 - требованиями отечественных нормативных документов и международных стандартов на плодоовощные товары (ОПК-3);
 - приёмами экспертизы товарно-сопроводительных документов, подтверждающих  безопасность, количество и качество товаров (ПК-9, ПК-12, ПК-13).
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1.4 
5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (ОФО)

	№ недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
	Формируемые компетенц.
	Литера
тура

	
	
	лек.
	лаб.
	Содержание
	Час.
	
	min
	max
	
	

	1
	Тема 1. Введение. Особенности свежих плодов и овощей как объектов товародвижения. Общая классификация плодоовощных товаров на основные группы. Тенденции изменения рыночной конъюнктуры. Потребительские свойства. Пищевая и физиологическая ценность плодов и овощей, значение  в  питании  человека, диетические и лечебные свойства. Нормы потребления свежих плодов и овощей. Химический состав плодов и овощей. Роль  воды  для  сохранения качества  и  пищевой  ценности  плодов  и овощей. Влияние  углеводов, азотистых веществ, органических  кислот, липидов на  свойства  и  сохраняемость  плодов  и  овощей. Витамины и  минеральные вещества плодов  и  овощей.   Фенольные  соединения  и  их  роль  в  жизнедеятельности  плодов  и  овощей.  Красящие и ароматические вещества плодов и  овощей. Физические свойства плодов и овощей.
	2
	2
	Возможности повышения конкурентоспособности плодоовощных товаров  отечественного производства. Анализ ассортимента рынка плодоовощных товаров. Структурно – механические свойства плодов и овощей. Теплофизические свойства. Электрофизические свойства плодов и овощей.

	2
	Устный ответ 

	0
	2,0
	ПК 4
ПК 6

	[1], [2],
[6], [7],
[11], [14]
[16]


	2
	Тема 2. Товароведение и экспертиза качества овощей. 
Товароведная классификация свежих овощей.  Товароведная характеристика вегетативных овощей. Клубнеплоды (картофель, топинамбур, батат). Народнохозяйственное  значение. Строение  клубней. Химический  состав,  пищевая  ценность. Классификация  ботанических  сортов  по  срокам  выращивания  и  использования. Болезни  и  повреждения. Условия  и  сроки  хранения.  Требования  к  качеству,  экспертиза. 
Корнеплоды (свекла, морковь, петрушка, пастернак, сельдерей, редис, репа, редька). Виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания.  Основные  хозяйственные  сорта,  применение,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери.
	
2
	
2
	Основные  хозяйственные  сорта клубнеплодов и корнеплодов. Болезни  и  повреждения и    меры их  предупреждения.  Условия  и  сроки  хранения.

	2
	Устный ответ 
выполнение лаб. работы

	0
	2,5
	ОПК 3.
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11], 
[14], [16]


	3
	Луковые овощи. Виды, разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы выращивания, основные  хозяйственные  сорта,  применение, болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия и сроки хранения, потери при  хранении  и меры по  сохранению,  требования к  качеству,  экспертиза. 
Капустные овощи.  Виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы выращивания, основные  хозяйственные  сорта,  применение,  болезни  и  повреждения,  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению, требования к качеству,  экспертиза.
	2
	2
	Болезни  и  повреждения капустных и луковых овощей,    меры их  предупреждения.  Условия  и  сроки  хранения.

	2
	   
Устный ответ 
выполнение лаб. работы




	0
	2,5
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11],
 [14], [16]


	4
	Салатно – шпинатные  и  десертные  овощи. Виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания,  основные  хозяйственные  сорта,  применение,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению, требования к качеству,  экспертиза.
	2
	2
	Десертные  овощи:  виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства. Районы  выращивания,  основные  хозяйственные  сорта,  применение. Условия  и сроки хранения. 
	2
	Устный ответ 
выполнение лаб. работы

	0
	2,5
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11], 
[14], [16]


	5-6
	Товароведная  характеристика  плодовых  овощей.  
Томатные овощи: томаты, баклажаны, перец. Особенности  строения и   хим.  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания  и  заготовок,  основные  хозяйственно – ботанические    сорта,  их  отличительные  особенности,  применение,  степени  зрелости,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению,  требования  к  качеству,  экспертиза.  
Тыквенные овощи: огурцы, кабачки, патиссоны, тыква, дыни и арбузы. Особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания  и  заготовок,  основные  хозяйственно – ботанические    сорта,  их  отличительные  особенности,  применение,  степени  зрелости,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению,  требования  к  качеству,  экспертиза.  
	4
	4
	Бобовые овощи и сахарная кукуруза. Особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания  и  заготовок,  основные  хозяйственно – ботанические    сорта,  их  отличительные  особенности,  применение,  степени  зрелости. Требования  к  качеству,  экспертиза.  
	4
	Устный ответ 
выполнение лаб. работы

	0
	5,0
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11], 
[14], [16]


	7
	Тема 3. Свежие грибы. Классификация. Значение в питании. Особенности химического состава. Виды съедобных грибов и их отличительные признаки. Особенности технологии разведения некоторых грибов (шампиньоны, вешенка). Условия и сроки хранения. Требования к качеству.
	2
	2
	Особенности технологии разведения грибов (шампиньоны, вешенка).
	2
	выполнение лаб. работы

	0
	0,5
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11], 
[14], [16]


	8
	Тема 4. Процессы, протекающие в плодах и овощах в послеуборочный период. Физические процессы. Испарение влаги. Влияние на товарное качество, сохраняемость и потери массы. Факторы, влияющие на интенсивность испарения. Конденсация влаги. Физиолого-биохимические процессы. Дыхание. Значение данного процесса для поддержания потребительских свойств плодоовощной продукции в послеуборочный период. Типы дыхания. Факторы, влияющие на интенсивность дыхания. Ростовые процессы. Влияние данного процесса на потребительские свойства продукции.
Дозревание. Способность плодов и плодовых овощей к послеуборочному дозреванию. Критерии оценки степени зрелости. Изменение потребительских свойств плодов и овощей при дозревании. Способность к заживлению раневых повреждений. Микробиологические процессы.
	2
	2
	Микробиологические процессы. Влияние микробиологических процессов на качество, безопасность и сохраняемость плодов и овощей. Специфические и неспецифические фитопатогены. Способы предотвращения и снижения потерь продукции от микробиологических повреждений.




	2
	Устный ответ 






	0
	2,0
	ПК 4
ПК 8
ПК 9
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11], 
[14], [16]


	9
	Тема 5. Хранение, товарная обработка и транспортирование плодов и овощей. Понятия лежкости и лежкоспособности. Микробиологические, биохимические и физиологические основы сохранения продукции на этапах товародвижения. Факторы, влияющие на качество и сохраняемость плодов и овощей. Хранение: условия, сроки и способы. Процессы при хранении, виды потерь. 
Правила размещения плодоовощной продукции при закладке на хранение при тарном хранении и при хранении в условиях активного вентилирования продукции. Товарные потери при хранении, транспортировании и реализации плодоовощной продукции. Виды потерь, причины возникновения, порядок списания. Нормы естественной убыли. Мероприятия по предупреждению и сокращению потерь. Роль предреализационной обработки в формировании качества плодов и овощей. Виды товарной обработки плодов и овощей. 
	2
	2
	Особенности технологии хранения овощной продукции в стационарных хранилищах с активным вентилированием. 
Тара и упаковочные материалы для плодов и овощей. Способы укладки плодов и овощей. Влияние тары и способа упаковки на сохранение качества продукции. Маркировка плодоовощной продукции.
Транспортирование, условия и сроки.
	2
	контр. раб.,
защита реферата
подготовка презентации

	0
	8
	ПК 6
ПК 8
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11], 
[14], [16]


	9
	Текущая работа студентов
	0
	25
	
	

	
	Первая рубежная аттестация
	0
	25
	
	

	10
	Тема 6. Товароведение и экспертиза качества свежих плодов и ягод. 
Семечковые плоды.  Районы  распространения,  время  съемов  и  заготовок.  Виды  и  разновидности.  Особенности  строения  и  химического  состава.  Основные  помологические  сорта  плодов,  классификация  их  по  срокам  выращивания  и  использованию.  Пищевые  и  вкусовые  достоинства.  Болезни  и  повреждения,  причины  их  вызывающие  и  меры  борьбы  с ними.  Виды  потерь  и  меры  по  снижению  потерь.  Оптимальные    условия  и  допустимые  сроки  хранения.  Требования  к  качеству,  экспертиза.
	2
	2
	Районы  распространения,  время  съемов  и  заготовок семечковых плодов.  Виды  и  разновидности.  Болезни  и  повреждения,  причины  их  вызывающие  и  меры  борьбы  с ними.  Требования  к  качеству,  экспертиза. 

	2
	Устный ответ 
выполнение лаб. работы

	0
	2,5
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[3], [4],
 [6], [7],
[9],  [10], 
[12], [14]


	11. 
	Косточковые плоды. Виды,  разновидности.  Районы  распространения,  время  съема  и  заготовок.. Особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые достоинства. Основные  помологические  сорта  косточковых  плодов,  применение,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению. Требования  к  качеству,  экспертиза 
	2
	2
	 Основные  помологические  сорта  косточковых  плодов,  применение,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению
	2
	
Устный ответ 
выполнение лаб. работы








	0
	2,5











	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
 [4],
 [6], [7],
[9],  [10], [
12], [14]


	12
	Ягодные  культуры. Виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания,  основные  хозяйственные  сорта,  применение,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению,  требования  к  качеству,  экспертиза. Орехоплодные  культуры.  Районы  произрастания,  виды  и  разновидности.  Особенности  строения, химического  состава.  и  использования.  
	2
	2
	Виды  и  разновидности орехоплодных  культур.  Особенности  строения, и химического  состава. Пищевые  и  вкусовые  достоинства.  Болезни  и  повреждения, и меры  борьбы с ними. Виды  потерь и меры по  снижению потерь.  Оптимальные  условия  и  допустимые  сроки  хранения.  
	2
	Устный ответ 
выполнение лаб. работы








	0
	2,5












	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[3], [4],
 [6], [67,
[9],  [10], 
[12], [14]


	13
	Субтропические  плоды. Виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания,  основные  хозяйственные  сорта,  применение,  болезни  и  повреждения их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению,  требования  к  качеству,  экспертиза  
	2
	2
	Структурные и биологические особенности субтропических  плодов. Товарная доработка и условия транспортирования и хранения.
	2
	Устный ответ 
выполнение лаб. работы





	0
	2,5







	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
 [4],
 [6], [7],
[9],  [10], 
[12], [14]


	14
	Тропические  плоды. Виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания,  основные  хозяйственные  сорта,  применение,  болезни  и  повреждения  и  меры их предупреждения.  Условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению.  Требования  к  качеству,  экспертиза  
	2
	2
	Структурные и биологические особенности тропических  плодов. Характеристика основных видов по особенностям химического состава.


	2
	Устный ответ 
выполнение лаб. работы



	0
	2,5








	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
 [4],
 [6], [7],
[9],  [10],
 [12], [14]


	15-16
	Тема 7. Товароведение  продуктов  переработки  плодов  и  овощей. 
 Теоретические основы консервирования. 
Принципы консервирования. Факторы, влияющие на качество консервированных продуктов. Требования к качеству сырья, стадии зрелости. Классификация  переработанных  плодов  и  овощей  по  методам  консервирования. 
Плодоовощные консервы. Классификация. Характеристика ассортимента. Основные операции технологии производства консервированных продуктов. Товароведная характеристика отдельных групп плодоовощных консервов. Виды брака консервов. Анализ причин их вызывающих. Учет консервов. Требования к качеству. Упаковка, маркировка. Процессы, протекающие при хранении консервов. Сроки хранения.
	4
	4
	Состояние  и  основные  направления  развития  плодоовощной  перерабатывающей  промышленности. Пищевая ценность продуктов переработки.
Упаковка, маркировка. Процессы, протекающие при хранении консервов. Сроки хранения.
	4
	Устный ответ 
выполнение лаб. работы


	0
	3,5
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[5], [6],
 [8], [13],
  [15], [17],

	17-18
	Квашение, соление и мочение плодов и овощей. Процессы, протекающие при квашении, солении и мочении плодоовощной продукции и при ее хранении. Требования к сырью для переработки. Влияние качества сырья на потребительские свойства готовой продукции. Способы, режимы и сроки хранения. Требования к качеству. Дефекты. 
Замороженные плоды и овощи. Классификация и ассортимент. Характеристика основных способов замораживания. Особенности технологического процесса. Факторы, влияющие на качество продукции и убыль массы. Требования к качеству. Дефекты и причины их возникновения. 
Сушеные плоды и овощи. Классификация и ассортимент. Основные способы сушки. Требования к качеству сырья. Процессы, протекающие при сушке и хранении готовой продукции. Требования к упаковке. Режимы и сроки хранения сушеных плодов и овощей.
	4
	4
	Характеристика основных способов замораживания. Особенности технологического процесса. Факторы, влияющие на качество продукции.
Процессы, протекающие при сушке и хранении готовой продукции. Требования к упаковке сушеных плодов и овощей.
	4
	контр. раб.,
защита реферата
подготовка презентации
решение ситуационных задач

	0
	9
	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[5], [6],
 [8], [13],
  [15], [17],

	18
	Текущая работа студентов
	
	0
	25
	
	

	
	Вторая рубежная аттестация
	
	0
	25
	
	

	
	Итого
	36
	36
	
	36
	
	0
	100
	
	




















5.1. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины (ЗФО) 
	№ п/п
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Формир.
компетенции
	Литера
тура

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Час.
	
	
	

	1
	Особенности свежих плодов и овощей как объектов товародвижения, характеристика их потребительских свойств. 
Общая классификация плодоовощных товаров на основные группы. Потребительские свойства: классификация, влияние на качество. Пищевая и физиологическая ценность плодов и овощей. Химический состав плодов и овощей. 











	1















	1















	Анализ рынка плодоовощных товаров. Тенденции изменения рыночной конъюнктуры. Возможности повышения конкурентоспособности отечественных плодоовощных товаров. Значение  плодов  и  овощей  в  питании  человека. Диетические и лечебные свойства. Нормы потребления свежих плодов и овощей. Физические свойства плодов и овощей. Структурно – механические: индекс формы, плотность, насыпная масса, скважистость, механическая прочность, упругость. Роль  воды  и  минеральных веществ  для  сохранения качества  и  пищевой  ценности  плодов  и овощей.  Влияние  углеводов на  свойства  и  сохраняемость  плодов  и  овощей.  Фенольные  соединения  и  их  роль  в  жизнедеятельности  плодов  и  овощей. 
Характеристика  витаминов,  органических  кислот,  азотосодержащих  веществ и   липидов  плодов  и  овощей.  Влияние  их  на  свойства  и  сохраняемость  плодов  и  овощей. Токсичные вещества плодов и овощей. 
	10
	Устный опрос
защита реферата












	ПК 4
ПК 6

	[1], [2],
[6], [7],
[11], [14]
[16]

	2
	Тема 2: Товароведение и экспертиза качества свежих овощей.  Товароведная характеристика клубнеплодов. (картофель, топинамбур, батат). Народнохозяйственное  значение. Строение  клубней. Химический  состав,  пищевая  ценность. Классификация  ботанических  сортов.  Требования  к  качеству,  экспертиза. Товароведная  характеристика  корнеплодов, луковых и капустных овощей.  Виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства. Ботанические сорта. Товароведная  характеристика  плодовых  овощей: томатные, тыквенные, зерно- бобовые овощи. Виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность. Ботанические сорта. 


	2















	3















	Основные  хозяйственные  сорта клубнеплодов и корнеплодов. Болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения.  Условия  и  сроки  хранения. Основные  хозяйственные  сорта луковых и капустных овощей,  применение,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери.
Товароведная  характеристика  салатно – шпинатных  и  десертных  овощей:  виды,  разновидности,  особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства,  районы  выращивания,  основные  хозяйственные  сорта,  применение,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению,  требования  к  качеству,  экспертиза.  Требования  к  качеству,  экспертиза
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	Устный опрос
выполнение лаб. работы
защита реферата









	ОПК 3.
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11],
 [14], [16]


	3
	Тема 3. Процессы, протекающие в плодах и овощах в послеуборочный период. Физические процессы. Испарение влаги. Конденсация влаги. Дыхание. Микробиологические процессы. Влияние процессов на качество, безопасность и сохраняемость плодов и овощей.

















 
	1
















	0,5
















	Потери массы и качества продукции, обусловленные протеканием процесса дыхания. Репарация раневых повреждений. Характеристика основных механизмов заживления раневых повреждений. Оптимальные режимы для протекания раневых реакций. Глубокий и вынужденный покой. Способы регулирования продолжительности периода покоя. Влияние данного процесса на потребительские свойства продукции. 
Дозревание. Способность плодов и плодовых овощей к послеуборочному дозреванию. Критерии оценки степени зрелости (съемная, техническая, потребительская и физиологическая). Процессы, протекающие при дозревании. Современные способы регуляции интенсивности процессов дозревания на различных этапах товародвижения плодов и овощей. Самосогревание. Сущность процесса. Причины, обуславливающие самосогревание и их последствия. Факторы, влияющие на интенсивность протекания процессов. Способы предотвращения самосогревания.
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	Устный опрос
защита реферата













	ПК 4
ПК 8
ПК 9
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11],
 [14], [16]


	4
	Тема 4. Хранение, товарная обработка и транспортирование плодов и овощей. Хранение как одна из стадий онтогенеза. Понятия лежкости и лежкоспособности (сохраняемости). 
Биохимические, микробиологические и физиологические основы сохранения продукции на этапах товародвижения. Факторы, влияющие на качество и сохраняемость плодов и овощей. Хранение: условия, сроки и способы. Процессы при хранении.   Виды потерь, причины возникновения, порядок списания. Нормы естественной убыли.





	1


















	0,5
















	Правила размещения плодоовощной продукции при закладке на хранение при тарном хранении и при хранении в условиях активного вентилирования продукции. Стандарты на технологии хранения плодоовощной продукции. Технологические процессы и режимы дозаривания плодов и плодовых овощей.
Товарные потери при хранении, транспортировании и реализации плодоовощной продукции. Мероприятия по предупреждению и сокращению потерь: технологические, организационные и экономические. 
Роль предреализационной обработки в формировании качества плодов и овощей. Виды товарной обработки плодов и овощей. Влияние способов хранения и транспортирования на качество и потери плодоовощной продукции.
Тара и упаковочные материалы для плодов и овощей. Способы укладки плодов и овощей, влияние на сохранение качества продукции. Маркировка плодоовощной продукции.
Транспортирование, условия и сроки.




	10
	Устный опрос
защита реферата













	ПК 6
ПК 8
ПК 14

	[1], [2], 
[4], [5],
 [6], [7],
[9],  [11],
 [14], [16]


	5
	Тема 5. Товароведение    и   экспертиза свежих плодов и ягод. Товароведная  характеристика  семечковых  плодов.  Районы  распространения,  время  съемов  и  заготовок.  Виды  и  разновидности.  Особенности  строения  и  химического  состава.  Основные  помологические  сорта  плодов,  классификация  их  по  срокам  выращивания  и  использованию.  Пищевые  и  вкусовые  достоинства.  Болезни  и  повреждения,  причины  их  вызывающие  и  меры  борьбы  с ними.  Виды  потерь  и  меры  по  снижению  потерь.  Оптимальные    условия  и  допустимые  сроки  хранения.  Требования  к  качеству,  экспертиза.
	2












	3












	Товароведная  характеристика    косточковых  плодов. Товароведная  характеристика  ягодных  культур. Товароведная  характеристика  орехоплодных  культур.     Товароведение и  экспертиза субтропических  плодов. Товароведение и  экспертиза тропических  плодов. Районы  распространения,  время  съема  и  заготовок. Виды,  разновидности.  Особенности  строения  и  химического  состава,  пищевая  ценность  и  вкусовые  достоинства.    Основные  помологические  сорта  косточковых  плодов,  применение,  болезни  и  повреждения,  их  вызывающие  и  меры  предупреждения,  условия  и  сроки  хранения,  потери  при  хранении  и  меры  по  сохранению. Требования  к  качеству,  экспертиза
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	Устный опрос
выполнение лаб. работы
защита реферата






	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[3], [4],
 [6], [7],
[9],  [10], 
[12], [14]


	6
	Тема 6. Товароведение  и  экспертиза  продуктов  переработки  плодов  и  овощей. Теоретические основы консервирования. Способы консервирования: Факторы, влияющие на качество консервированных продуктов. Требования к качеству сырья, стадии зрелости. Классификация  переработанных  плодов  и  овощей  по  методам  консервирования. Плодоовощные консервы. Классификация. Характеристика ассортимента. Основные операции технологии производства. Товароведная характеристика отдельных групп плодоовощных консервов. Виды брака консервов. Анализ причин их вызывающих. Учет консервов. Требования к качеству. Упаковка, маркировка. Процессы, протекающие при хранении консервов. Сроки хранения.



 

	1



















	2



















	Состояние  и  основные  направления  развития  плодоовощной  перерабатывающей  промышленности. Пищевая ценность продуктов переработки. Рациональное  использование  сырья. 
Квашение, соление и мочение плодов и овощей. Процессы, протекающие при квашении, солении и мочении плодоовощной продукции и при ее хранении. Требования к сырью для переработки. Влияние качества сырья на потребительские свойства готовой продукции. Способы, режимы и сроки хранения. Требования к качеству. Дефекты. 
Замороженные плоды и овощи. Классификация и ассортимент. Характеристика основных способов замораживания. Особенности технологического процесса. Факторы, влияющие на качество продукции и убыль массы. Требования к качеству. Дефекты и причины их возникновения. 
Сушеные плоды и овощи. Классификация и ассортимент. Основные способы сушки. Требования к качеству сырья. Процессы, протекающие при сушке и хранении готовой продукции. Требования к упаковке. Режимы и сроки хранения сушеных плодов и овощей.
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	ОПК 3
ПК 8
ПК 9
ПК 11
ПК 12
ПК 13
ПК 14

	[1], [2], 
[5], [6],
 [8], [13],
  [15], [17],

	
	Итого
	8
	10
	
	117
	
	
	



6. Образовательные технологии

Лекции, лекции-беседы, лабораторно - практические занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения, решение ситуационных задач, презентации. 

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Товарное качество плодов и овощей. Общие вопросы проведения экспертизы
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	2
	Товароведная характеристика и экспертиза качества вегетативных овощей
	Лабораторное
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
выполнение лаб. работы
	-

	
	
	
	2
	-
	ситуационные задачи

	
	
	
	2
	-
	презентация

	3
	Товароведная характеристика и экспертиза качества плодовых овощей
	Лабораторное
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
выполнение лаб. работы
	-

	
	
	
	2
	-
	презентация

	4
	Товароведная характеристика и экспертиза качества грибов
	Лабораторное
	2
	-
	презентация

	5
	Товароведная характеристика и экспертиза качества свежих плодов и ягод
	Лабораторное
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
выполнение лаб. работы
	-

	
	
	
	2
	
	ситуационные задачи

	
	
	
	2
	
	презентация

	6
	Товароведная характеристика и экспертиза качества субтропических и тропических плодов
	Лабораторное
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
выполнение лаб. работы
	-

	
	
	
	2
	
	презентация

	7
	Потери при хранении свежей плодоовощной продукции
	Практическое
	2
	-
	ситуационные задачи

	8
	Товароведная характеристика и экспертиза продуктов переработки плодов и овощей
	Лабораторное
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
выполнение лаб. работы
	-

	
	
	
	2
	-
	исследовательский метод



7.  Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к лабораторным работам: ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке к занятию; выполняя работу, будьте внимательны и следуйте инструкциям; результаты практической работы оформите в виде отчета в рабочей тетради по следующей схеме: название практической работы, цель работы, ход выполнения работы, выводы по выполненной работе. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет- источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы. обеспечивающие  самостоятельную работу студентов,  можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Товароведение плодоовощных товаров».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) подготовка реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы;
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу;
д) контрольная работа;

Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки реферата. Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата (доклада, эссе) оценивается до 2 баллов:

2 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
1,5 баллов – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
0,5 баллов – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

Тематика рефератов (докладов, эссе):

1. Современные технологии хранения плодов и овощей.
2. Анализ рынка свежих плодов и овощей.
3. Анализ рынка переработанных плодов и овощей.
4. Современные технологии переработки плодов и овощей.
5. Перспективные технологии упаковки и транспортировки свежих плодов и овощей.
6. Особенности физиологических процессов, протекающих в плодах и овощах при хранении и транспортировании.
7. Особенности физиологических процессов, протекающих в тропических и субтропических плодах и овощах.
8. Характеристика и причины возникновения основных микробиологических повреждений свежих плодов и овощей.
9. Характеристика и причины возникновения основных физиологических повреждений свежих плодов и овощей.
10. Товароведная характеристика и экспертиза качества отдельных видов свежих и переработанных плодов и овощей.
11. Пищевая ценность плодов, овощей и продуктов их переработки (энергетическая, биологическая, физиологическая, органолептическая ценность, усвояемость)
12. Пищевые добавки, используемые для производства консервной продукции из плодов и овощей.
13. Пищевая ценность, сбор и хранение свежих дикорастущих плодов, ягод и травянистых растений;

2. Критерии оценки письменного контрольного задания. Максимальное количество баллов за выполнение внеаудиторного письменного контрольного задания - 3 балла.
3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает и понимает теоретический материал;  знает показатели качества зерномучных товаров и методы их определения; умеет пользоваться нормативными документами, регламентирующие  качество зерна, муки и крупы; правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; способен обобщить полученные результаты и сделать аргументированное заключение. 
2,0 баллов ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материал, знает показатели качества зерномучных товаров и методы их определения; умеет пользоваться нормативными документами, регламентирующие  качество зерна, муки и крупы; правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; способен обобщить полученные результаты, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материал, знает показатели качества зерномучных товаров и методы их определения; умеет пользоваться нормативными документами, регламентирующие  качество зерна, муки и крупы; не совсем правильно применяет нормы ГОСТов при выполнении конкретного задания; не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют.

Вопросы и задания для самостоятельной работы:

1. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов овощей.
1. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов плодов и ягод
1. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов орехоплодных.
1. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов цитрусовых плодов.
1. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов тропических плодов.
1. Товароведная характеристика и показатели качества и безопасности отдельных видов субтропических плодов.
1. Товароведная характеристика и экспертиза качества квашеных, соленых и моченых плодов и овощей.

Контрольная работа должна быть выполнена по одному из вариантов. Варианты контрольных работ выбирают с учетом двух последних цифр учебного шифра студента (см. табл.). 
Таблица  – Варианты контрольных работ
	Предпоследняя цифра № зачетной книжки
	Последняя цифра № зачетной книжки

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	0

	0, 5
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1, 6
	11
	12
	13
	14
	15
	1
	2
	3
	4
	5

	2, 7
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	3, 8
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	4, 9
	11
	12
	13
	14
	15
	1
	2
	3
	4
	5


 

Примерные варианты контрольных  работ
Вариант 1
1. Дайте определение индекса формы.
2. Охарактеризуйте физические процессы, протекающие в плодах и овощах.
3. От каких факторов зависит сохраняемость плодов и овощей?
Вариант 2
1. Дайте определение скважистости.
2. Дайте характеристику процесса дыхания плодоовощной продукции.
3. Из чего складывается режим хранения плодов и овощей?
Вариант 3
1. Дайте определение насыпной (объемной) массы.
2. Дайте характеристику ростовых процессов, протекающих в плодах и овощах.
3. Дайте характеристику красящим веществам, содержащимся в плодоовощной продукции.
Вариант 4
1. Дайте определение механической прочности.
2. Охарактеризуйте процесс дозревания плодов и овощей.
3. Какие виды потерь возникают при хранении плодоовощной продукции?
Вариант 5
1. Дайте определение теплопроводности.
2. Охарактеризуйте раневые процессы, протекающие в плодоовощной продукции.
3. Какие существуют виды товарной обработки плодов и овощей.
Вариант 6
1. Дайте определение предельной высоты падения.
2. Охарактеризуйте микробиологические процессы в плодах и овощах.
3. Дайте классификацию методов хранения плодов и овощей.
Вариант 7
1. Дайте определение плотности продукции.
2. Хранение продукции в РГС и МГС, преимущества и недостатки.
3. Классификация показателей качества плодоовощной продукции.
Вариант 8
1. Дайте определение скважистости.
2. Охарактеризуйте биологические факторы сохраняемости плодов и овощей.
3. Какие виды транспорта используются для перевозки плодоовощной продукции?
Вариант 9
1. Что такое глубокий покой?
2. Охарактеризуйте технологические факторы сохраняемости плодов и овощей.
3.Дайте характеристику минеральным веществам, содержащимся в плодоовощной продукции
Вариант 10
1. Дайте определение товарной обработки.
2. Дайте характеристику физических процессов, протекающих в плодоовощной продукции в послеуборочный период.
3. Дайте характеристику витаминам, содержащимся в плодоовощной продукции.
Вариант 11
1. Дайте определение удельной теплоемкости.
2. Тара и упаковочные материалы плодоовощной продукции.
3. Перечислите электрофизические и теплофизические свойства плодоовощной продукции.
Вариант 12
1. Что такое лежкость продукции?
2. Дайте характеристику технологических факторов сохраняемости плодов и овощей.
3.Дайте характеристику токсическим веществам, содержащимся в плодоовощной продукции.
Вариант 13
1.Что такое видовой иммунитет?
2. Перечислите структурно-механические свойства плодоовощной продукции.
3. Из каких операций складывается товарная обработка плодов и овощей?
Вариант 14
1. Что такое сортовой иммунитет?
2. Какие операции товарной обработки являются основными?
3. Дайте характеристику воде содержащейся в плодоовощной продукции.
Вариант 15
1. Пищевая и физиологическая ценность плодов и овощей. 
2. Какие физиолого-биохимические процессы протекают в плодоовощной продукции при хранении?
3. Дайте характеристику гликозидам, содержащимся в плодоовощной продукции.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

8.1 Оценочные средства для текущего контроля успеваемости
Лабораторно - практические занятия. Выполнение и защита лабораторно - практических работ призваны научить студента самостоятельно анализировать ассортимент плодоовощных товаров, работать с нормативными документами, а также  сформировать практические навыки и умения по определению качества плодоовощных товаров и оценке соответствия продукции требованиям стандартов, технических регламентов.
Критерии оценки:
Выполнение лабораторно - практической работы оценивается в 0,5 баллов. Максимальное количество баллов за защиту лабораторно - практической работы - 2 балла. 
2,0 балла ставится, если работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в ассортименте и показателях качества продукции, демонстрирует знания и умения факторов, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству плодоовощных товаров; знает идентификационные сортовые признаки, методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отвечает на дополнительные вопросы;
1,5 баллов – работа оформлена в тетради; студент хорошо разбирается в ассортименте и факторах, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству плодоовощных товаров; знает показатели качества и градацию продукции, приходит к самостоятельным выводам, отвечает не на все дополнительные вопросы;
1,0 балл – работа оформлена в тетради;  студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности, знает показатели качества продукции и методику их определения, но возникают трудности с самостоятельным выводом, слабо отвечает на дополнительные вопросы.

8.2 Оценочные средства для контроля рубежной аттестации 

Для проведения промежуточного контроля дисциплина разбита на 2 рубежа, которые представляют собой логически завершенные части рабочей программы курса. Контроль освоения каждого рубежа включает в себя компьютерное тестирование, предусмотренное рабочей программой дисциплины. Рубежное компьютерное тестирование включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балла.  Максимально возможное количество набранных  баллов - 25. Время тестирования - 20 минут.

Примерные тесты для 1 рубежной аттестации

1. В основу товароведной классификации плодов и овощей положены ряд признаков:
a) биологические особенности, морфологическое строение, потребительские свойства, географические зоны произрастания;
b) условия хранения, почвенно-климатические условия, внутреннее строение;
c) размер плодов, корневая система, условие хранения и транспортирования.
2. По товароведной классификации свежую плодоовощную продукцию делят на следующие классы:
a) плоды, овощи, сухофрукты;
b) плоды, овощи, консервы;
c) плоды, овощи, грибы.
3. Класс овощей подразделяется на следующие подклассы:
a) вегетативные и генеративные;
b) вегетативные и плодовые;
c) вегетативные и томатные овощи.
4. Подкласс вегетативные овощи подразделяются на группы:
a) клубнеплоды, корнеплоды, десертные овощи, зернобобовые;
b) клубнеплоды, корнеплоды, капустные, луковые, салатно-шпинатные, пряные и десертные овощи;
c) томатные, капустные, тыквенные и зернобобовые.
5. К клубнеплодам относятся:
a) картофель, топинамбур, батат;
b) картофель, морковь, редька;
c) картофель, сельдерей, брюква.
6. К корнеплодам относятся:
a) свекла, морковь, редис, редька, репа, брюква, белые коренья;
b) свекла, морковь, петрушка, сельдерей, топинамбур;
c) петрушка, сельдерей, пастернак, батат, топинамбур, свекла, морковь.
7. К плодовым овощам относятся:
a) томатные, тыквенные, зернобобовые;
b) томаты, огурцы, капуста;
c) баклажаны, перец, порей.
8. Класс плодов подразделяются на группы:
a) семечковые, косточковые, ягодные, ампелографические;
b) семечковые, косточковые, ягодные, орехоплодные, субтропические и тропические;
c) семечковые, косточковые, ягодные, тропические, универсальные.
9. По лежкоспособности овощи делят на группы:
a) способные и неспособные переходить в состояние покоя;
b) лежкоспособные и нележкоспособные;
c) однолетние и двулетние.
10. Удлиненной формой клубня картофеля считают, когда отношение ширины (наибольшего поперечного диаметра) к длине составляют:
a) 1,5 и более;
b) 0,8 – 1;
c) 1 – 1,4.

Примерные тесты для 2 рубежной аттестации

Плоды, состоящие из кожицы, мякоти и пятигнёздной камеры:
 семечковые плоды
цитрусовые плоды
косточковые плоды
тропические плоды

Ягоды, представляющие собой разросшее цветоложе, на поверхности которого находятся семена:
 ложные ягоды
сложные ягоды
настоящие ягоды

Орехи, состоящие из ядра и скорлупы и находящиеся в листовой обёртке – плюске:
 лещина, фундук
грецкий орех
миндаль, фисташки

Определите величину объединённой пробы для оценки качества партии яблок, если партия составляет 120 ящиков вместимостью 30 кг каждый.
 12 кг
15 кг
18 кг

Поступила партия свежей вишни в ящиках по 20 кг. Всего 80 ящиков. Чему равна масса объединённой пробы для оценки качества вишни?
 3,0 кг
4,5 кг
5,5 кг

Сорта яблок, отличающиеся  высокими потребительскими и вкусовыми свойствам  и сохраняемостью ,относятся: 
 к первой помологической группе
ко второй помологической группе
к первому классу
ко второму классу

У каких семечковых плодов отсутствует у основания углубление – воронка?
у яблок
у яблоковидной айвы
 у груш и грушевидной айвы
нет правильного варианта

Назовите осенние сорта яблок: 
Мелба, Астраханское белое
 Боровинка, Титовка
 Гольден Делишес, Бабушкино

К физиологическим заболеваниям семечковых плодов относятся:
 пухлость, побурение сердцевины, загар;
парша, налив, побурение мякоти;
плодовая гниль, налив, пухлость;

Укажите,   какие виды относятся к домашней (садовой) сливе:
венгерки, алыча, тёрн;
 венгерки, ренклоды, яичные;
кизил, тёрн, алыча;

Полностью все тесты находятся в УМД учебной дисциплины в разделе «Фонд оценочных средств».
8.3 Оценочные средства для промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Формой контроля по итогам освоения дисциплины является экзамен. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о бально - рейтинговой системе оценки знаний студентов.  Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
100 – 86 балл – оценка «отлично»;
85 – 71 балл - оценка «хорошо»;
70 – 56 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля -  50 баллов. На экзамене студент может набрать максимально 50 баллов.
Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  
(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ Э) : 2
где   Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре
Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре
Э -  количество баллов, набранных на экзамене  

Оценивание ответа студента на экзамене
	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	56-60

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	51-55

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	46-50

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	41-45

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	36-40

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	31-35

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-30

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.

Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине
«Товароведение плодоовощных товаров»  

1. Проблемы формирования рынка плодов и овощей в РФ. Нормы потребления.
2. Пищевое и лечебное значение плодов и овощей.
3. Особенности химического состава свежих плодов и овощей.
4. Вода в плодах и овощах: содержание, свойства, виды, значение для качества и сохраняемости. 
5. Углеводы плодов и овощей: значение, содержание, влияние на качество и сохраняемость. 
6. Органические кислоты плодов и овощей: виды, содержание, влияние на качество и сохраняемость. 
7. Фенольные соединения плодов и овощей: виды, содержание, влияние на качество и сохраняемость.
8. Витамины плодов и овощей: содержание, значение.
9. Фитонциды и фитоалексины в плодах и овощах: свойства, значение в сохраняемости плодов и овощей. 
10. Минеральные вещества плодов и овощей: свойства, содержание, значение.
11. Строение клетки и тканей плодов и овощей.
12. Азотистые вещества плодов и овощей: белки, свободные аминокислоты, нитраты и нитриты. Влияние на качество и сохраняемость.
13. Красящие вещества плодов и овощей. Значение для формирования товарного качества и сохраняемости.
14. Характеристика структурно-механических свойств плодов и овощей. 
15. Характеристика теплофизических и электрофизических свойств плодов и овощей.
16. Физические и микробиологические процессы, протекающие в плодах и овощах в послеуборочный период.
17. Характеристика физиолого-биохимических процессов, протекающих в плодах и овощах в послеуборочный период.
18. Характеристика биологических и технологических факторов сохраняемости плодов и овощей.
19. Методы хранения плодов и овощей: классификация, особенности хранения в стационарных хранилищах с активным вентилированием и с искусственным охлаждением. 
20. Хранение плодоовощной продукции в газовых средах: особенности создания и поддержания режимов.
21. Потери плодов и овощей при хранении. Пути сокращения потерь.
22. Товарная обработка плодов и овощей: виды, операции, способы.
23. Характеристика тары и упаковочных материалов для плодов и овощей.
24. Особенности транспортирования плодов и овощей.
26. Категории качества плодов и овощей. Товарные сорта и помологические группы.
27. Классификация овощей: товароведная, по срокам вегетации, способу возделывания, продолжительности хранения.
28. Картофель: строение и состав, хозяйственно-ботанические сорта, оценка качества.
29. Хранение картофеля. Требования к режимам хранения. Процессы при хранении и их влияние на потребительские свойства.
30. Корнеплоды: виды, классификация, строение и состав, требования к качеству, хранение.
31. Капустные овощи: виды. Товароведная характеристика белокочанной капусты.
32. Луковые овощи: виды, особенности строения и состава лука и чеснока, оценка качества, хранение.
33. Салатно-шпинатные овощи: виды, состав, оценка качества, хранение, использование.
34. Пряные и десертные овощи: виды, состав, строение, оценка качества, хранение, использование.
35. Тыквенные овощи: виды, строение и состав, товароведная характеристика отдельных видов, хранение, дефекты.
36. Томатные овощи: виды, строение и состав, способность к дозреванию, показатели качества, хранение.
37. Свежие грибы: виды, классификация, особенности химического состава и строения, особенности экспертной оценки, хранение. Технологии разведения (шампиньоны, вешенка).
38. Семечковые плоды: виды, особенности строения и состава яблок, помологические сорта, товарная экспертиза, дефекты и болезни, хранение.
39. Косточковые плоды (вишня, черешня, слива): особенности строения и состава, сорта, оценка качества, дефекты, заболевания, особенности хранения.
40. Косточковые плоды (абрикос, персики): особенности строения и состава, сорта, оценка качества, дефекты, заболевания, особенности хранения.
41. Субтропические плоды: виды. Цитрусовые: виды, строение и состав, оценка качества, дефекты и болезни, режимы хранения.
42. Тропические плоды: виды. Товароведная характеристика бананов и ананасов. Особенности транспортирования и хранения.
43. Орехоплодные: виды, особенности строения и состава, товароведная экспертиза, хранение.
44. Настоящие ягоды (виноград, смородина и др.): особенности строения и состава, сорта, оценка качества, дефекты, хранение.
45. Товароведная характеристика сложных и ложных ягод (малина, земляника и др.): особенности строения и состава, сорта, оценка качества, дефекты, хранение.
46. Переработанные плоды и овощи. Виды. Пищевая ценность.
47. Классификация переработанных плодов и овощей.
48. Методы и сущность консервирования.
49. Подготовка сырья к консервированию: требования к качеству, технологические процессы подготовки сырья.
50. Плодоовощные консервы: классификация и ассортимент.
51. Технологические операции по производству консервов.
52. Оценка качества плодоовощных консервов.
53. Изменение качества консервов при хранении. Основные виды дефектов и их характеристика.
54. Квашеные, соленые, моченые плоды и овощи. Процессы при производстве и хранении. Классификация и ассортимент.
55. Технологическая схема производства квашеных овощей. Товарная экспертиза. Хранение.
56. Замороженные плоды и овощи: классификация, ассортимент, технология производства. 
57. Оценка качества замороженной продукции. Дефекты. Хранение.
58. Сушеные плоды и овощи: классификация и ассортимент, факторы, формирующие качество.
59. Оценка качества сушеных плодов и овощей. Дефекты. Хранение.
60. Современные способы переработки плодоовощной продукции (асептическое консервирование, сублимационная сушка). Характеристика, влияние на качество и сохраняемость продукции.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

а) основная литература:
1. Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 с. 
2. Елисеева Л.Г., Иванова Т.Н., Евдокимова О.В. Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и овощей: Учебник для вузов.- М.: «Дашков и Ко», 2012
3. Колобов С.В., Памбухчанц О.В.  Товароведение и экспертиза плодов и овощей. - М.: «Дашков и Ко», 2009
4. Т.В.Плотникова, В.М. Позняковский и др. Экспертиза свежих плодов и овощей. Качество и безопасность / Т.В.Плотникова, В.М. Позняковский и др. – Новосибирск:  Сиб.унив. изд - во, 2005. – 302с.
5. Колобов С.В. Технология, товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и овощей. – М.: Дашков и К, 2006. – 156 с. Гриф Межвузовского УМО.    

б) дополнительная литература
6. Экспертиза продуктов переработки плодов и овощей/ И.Е.Цапалова, Л.А. Маюрникова, В.М. Позняковский, Е.Н. Степанова. – Новосибирск:  Сиб.унив. изд - во, 2003. – 271с.
7. Джафаров А. Ф., Товароведение  плодов  и  овощей. М.: Экономика, 1979
8. Жустров В. Н., Дударева Н. Т., Экспертиза  плодоовощных  товаров. Учебное  пособие. -  Спб.: ТЭИ, 1994    
9. Плотникова Т. В., Поздняковский В. М. И др., Экспертиза  свежих  плодов  и  овощей.- Новосибирск, 2001 
10. Дементьева М. И.,  Выгонский  М. И., Болезни  плодов,  овощей  и  картофеля  при  хранении.- М.: ВО « Агропромиздат», 1988
11. Метлицкий Л. В., Основы  биохимии  плодов  и  овощей.- М. – Экономика, 1986
12. Франчук Е. П., Товарные  качества  плодов. - М.: ВО « Агропромиздат»,1986
13. Широков Е. П. Технология  хранения  и  переработки  плодов  и  овощей  с  основами  стандартизации. - М.: ВО « Агропромиздат»,1988
14. Николаева М. А., Товароведение  плодов  и  овощей.- М.: Экономика,1990. – 288с.
15. Елисеева Л.Г., Евдокимова О.В., Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и овощей. – М.: Дашков и К, 2009. – 376 с. Рек. УМО. 
16. Шепелев А. Ф., Кожухова О. И., Товароведение  и  экспертиза  плодоовощных  товаров. Ростов  на  Дону, 2001
17. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»
в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 
собственным библиографическим базам данных:
- электронному каталогу,
- электронной картотеке газетно-журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

10.  Материально-техническое оснащение дисциплины:

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором; натуральные образцы свежих плодов и овощей; технические регламенты и национальные стандарты на свежую плодоовощную продукцию и продукты ее переработки.


11. Лист обновления/актуализации

Программа обновлена

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры 	товароведения и технологии продуктов питания от «25» июня 2019 г., протокол № 10.

Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.






