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1. Цели и задачи освоения дисциплины 

Цель изучения дисциплины:   приобретение практических навыков проведения 

товарной экспертизы плодоовощной продукции; сохранение качества и снижения потерь 

продукции на всех этапах товародвижения; оптимизация условий транспортирования, 

хранения и реализации продукции. 

Задачи дисциплины:  

-изучение теоретических основ формирования и сохранения качества свежих 

плодов и овощей и продуктов их переработки;  

-приобретение практических навыков проведения экспертизы данной группы 

товаров. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата 

Дисциплина «Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров» входит в 

вариативную часть основной образовательной программы подготовки бакалавров по 

направлению подготовки  38.03.07. «Товароведение» 

Дисциплина направлена на формирование у обучающихся знаний и умений в 

области формирования потребительских свойств, ассортимента и качества плодоовощных 

товаров, а также на приобретение практических навыков проведения экспертизы данной 

товарной группы, необходимые для профессиональной деятельности.  

3. Перечень планируемых результатов обучения и воспитания по дисциплине 
(модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 
программы. 

В результате освоения курса бакалавр должен обладать следующими 

профессиональными компетенциями: 

ПКУВ-2 Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, 

материалов, полуфабрикатов и готовой  продукции; 

           ПКУВ-2.1. Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, 
материалов, полуфабрикатов и готовой продукции в соответствии с требованиями 
технической документации. 

ПКУВ-3 Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах 

производства продукции по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и 

выпускаемую продукцию; 

ПКУВ 3.1. Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих 

разрабатываемую и выпускаемую продукцию на различных этапах её жизненного цикла 



ПКУВ-4 Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества 

продукции и разрабатывать мероприятия по их устранению; 

  ПКУВ-4.1. Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, 

вызывающих ухудшение качественных и количественных показателей продукции на 

различных стадиях производства. 

Знать: нормативные и методические документы, регламентирующие вопросы 

качества продукции; требования к качеству сырья, материалов, полуфабрикатов, 

комплектующих изделий и готовой продукции; 

-национальную и международную нормативную базу в области управления 

качеством продукции; 

-основные методы квалиметрического анализа продукции при производстве изделий.  

Уметь: анализировать техническую документацию; использовать средства 

измерения и контроля для проведения измерений характеристик продукции; 

-применять актуальную нормативную документацию в области управления 

качеством при проектировании продукции;  

-применять актуальную нормативную документацию в области управления 

качеством производства изделий; анализировать дефекты, вызывающие ухудшение 

качества; корректировать действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение 

качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях 

производства производства.  

Владеть: навыками определения соответствия характеристик материалов, 

полуфабрикатов, покупных изделий и готовой продукции требованиям нормативных 

документов; 

-навыками составления отчетов по показателям качества, характеризующим 

разрабатываемую и выпускаемую продукцию; 

-навыками применять методы квалиметрического анализа продукции, выявлять виды 

дефектов и разрабатывать корректирующие действия по устранению дефектов, 

вызывающих ухудшение качественных и количественных показателей продукции  на 

различных стадиях производства производства. 

 

 

 

 

 



4. Объем дисциплины и виды учебной работы. Общая трудоемкость 
дисциплины. 

4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения. 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы (144 часов) 
 
 

Вид учебной работы Всего 
часов/з.е. 

Семестры 
4    

Контактные часы (всего) 69,85/1,94 69,85/1,94    
В том числе:      
Лекции (Л) 34/0,94 34/0,94    
Практические занятия (ПЗ)      
Семинары (С) - -    
Лабораторные работы (ЛР) 34/0,94 34/0,94    
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,009 0,35/0,009    
Самостоятельная работа под руководством 
преподавателя (СРП) 

1,5/0,04 1,5/0,04    

Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 38,5/1,06 38,5/1,06    
В том числе:      
Расчетно-графические работы - -    
Доклад-опрос 10,0/0,27 10,0/0,27    
Другие виды СР (если предусматриваются, 
приводится перечень видов СР) 
1. Составление плана-конспекта 
2. Проведение мониторинга, подбор и анализ 
статистических данных 

 
 

10,0/0,27 

 
 

10,0/0,27 

   

Курсовой проект(работа) 18,5/0,51 18,5/0,51    
Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99    
Форма промежуточной аттестации: 
(зачет, экзамен) 

 экзамен    

Общая трудоемкость 144/4 144/4    
 
 
4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения. 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы (144 часов) 
 
 
 

Вид учебной работы Всего 
часов/з.е. 

Семестры 
5    

Контактные часы (всего) 25,85/0,71 25,85/0,71    
В том числе:      
Лекции (Л) 10/0,27 10/0,27    
Практические занятия (ПЗ)      
Семинары (С) - -    
Лабораторные работы (ЛР) 14/0,39 14/0,39    
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,65/0,02 0,65/0,02    
Самостоятельная работа под руководством 
преподавателя (СРП) 

1,2/0,03 1,2/0,03    

Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 109,5/3,04 109,5/3,04    
В том числе:      



Расчетно-графические работы - -    
Доклад-опрос 20,0/0,55 20,0/0,55    
Другие виды СР (если предусматриваются, 
приводится перечень видов СР) 
1. Составление плана-конспекта 
2. Проведение мониторинга, подбор и анализ 
статистических данных 

 
 

30,0/0,83 
20,0/0,55 

 
 

30,0/0,83 
20,0/0,55 

   

Курсовой проект(работа) 39,5/1,10 39,5/1,10    
Контроль (всего) 8,65/0,24 8,65/0,24    
Форма промежуточной аттестации: 
(зачет, экзамен) 

 экзамен    

Общая трудоемкость 144/4 144/4    
 
4.3. Объем дисциплины и виды учебной работы по очно - заочной форме 

обучения. 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единицы (144 часов) 
 
 
 

Вид учебной работы Всего 
часов/з.е. 

Семестры 
5    

Контактные часы (всего) 25,85/0,71 25,85/0,71    
В том числе:      
Лекции (Л) 17/0,47 17/0,47    
Практические занятия (ПЗ)      
Семинары (С) - -    
Лабораторные работы (ЛР) 17/0,47 17/0,47    
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35/0,01 0,35/0,01    
Самостоятельная работа под руководством 
преподавателя (СРП) 

1,5/0,04 1,5/0,04    

Самостоятельная работа студентов (СРС) (всего) 72,5/2,01 72,5/2,01    
В том числе:      
Расчетно-графические работы - -    
Доклад-опрос 20,0/0,55 20,0/0,55    
Другие виды СР (если предусматриваются, 
приводится перечень видов СР) 
1. Составление плана-конспекта 
2. Проведение мониторинга, подбор и анализ 
статистических данных 

 
 

20,0/0,55 
20,0/0,55 

 
 

20,0/0,55 
20,0/0,55 

   

Курсовой проект(работа) 12,5/0,34 12,5/0,34    
Контроль (всего) 35,65/0,99 35,65/0,99    
Форма промежуточной аттестации: 
(зачет, экзамен) 

 экзамен    

Общая трудоемкость 144/4 144/4    
 
 

  5. Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации 
дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения  
 

№ Раздел Неде Виды учебной работы, включая Формы 



п/
п 

дисциплины ля 
семес
тра 

самостоятельную работу и 
трудоемкость (в часах) 

текущего 
контроля  

успеваемости 
(по неделям 
семестра) 

Форма 
промежуточной 

аттестации 
(по семестрам) 

Л КРАт 

СРП Конт
роль 

ЛР СРС 

1.  
Тема: 
Теоретические 
аспекты изучения 
специальной 
литературы и 
другой научно-
технической 
информации, 
достижений 
отечественной и 
зарубежной науки 
и техники в 
области 
товароведения 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и овощей 

Тема 1.1. 
Потребительские 
свойства свежих 
плодов и овощей 

1.1.1.Особен
ности 
химического 
состава, пищевая 
ценность и 
безопасность 
плодов и овощей. 
1.1.2.Физические 
свойства плодов и 
овощей  

1-нед 4  

  

4 2 

Лекция-
дискуссия 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Обсуждение  
докладов,  

защита 
практической 

работы 



 

2. Тема 2. 
Классификация, 
товарное качество 
и безопасность 
плодов и овощей 

2.1.1.Класси
фикация свежих 
плодов и овощей; 
классификационн
ые признаки 

2.1.2.Качест
во плодоовощной 
продукции, 
номенклатура 
потребительских 
свойств и 
показателей.  

2.1.3. Виды 
дефектов и 
причины их 
вызывающие. 

2-3 
нед 4  

  

4 3 Блиц-опрос 

3 Тема 3. 
Теоретические 
основы 
формирования и 
сохранения 
качества плодов и 
овощей 

3.1.1. 
Факторы, 
формирующие 
качество плодов и 
овощей в период 
выращивания, 
уборки, 
транспортировани
я, хранения и 
реализации. 

3.1.2.Характе
ристика основных 
физиолого-
биохимические 
процессов, 
протекающих в 
послеуборочный 
период 
жизнедеятельност
и плодов и 
овощей.   

3.1.3. 

4-6 
нед 6  

  

6 3 
Обсуждение  

докладов  
 



Микробиологичес
кие процессы.  

3.1.4.Физиче
ские процессы. 

4 Тема 4. 
Хранение плодов 
и овощей 

4.1.1. 
Хранение как 
одна из стадий 
онтогенеза.  

4.1.2.Класси
фикация способов 
создания и 
поддержания 
микроклимата при 
хранении плодов 
и овощей. 

4.1.3.Правил
а размещения 
плодоовощной 
продукции при 
закладке на 
хранение при 
тарном хранении 
и при хранении в 
условиях 
активного 
вентилирования 
продукции. 

7-9 
нед 6  

  

6 3  

5 Тема 7. 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза 
качества свежих 
грибов 

 7.1.1. 
Классификация на 
группы 
(трубчатые, 
пластинчатые и 
сумчатые), виды и 
разновидности.  

7.1.2.Особе
нности 
химического 
состава и пищевая 

10-14 
нед 6  

  

6 3  

6 РАЗДЕЛ 2.  
Товароведение  и  
экспертиза 
переработанных 
плодов и овощей 

15-16 
нед 4  

  

4 3  



Тема 
1.2.Теоретические 
основы 
консервирования 
Тема 2.2 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза 
плодоовощных 
консервов. 

7 Тема 3.2. 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза 
качества 
квашеных и 
соленых овощей и 
грибов. 

3.2.1.Товаро
ведение и 
экспертиза 
замороженных 
плодов и овощей 
и грибов.   

3.2.2. 
Режимы и сроки 
хранения.  

3.2.3.Товаров
едение и 
экспертиза 
сушенных плодов, 
овощей и грибов 

3.2.4.Возмож
ные виды 
дефектов 
сушеных плодов и 
овощей. 

17 
нед 4  

  

4 3  

 Курсовой проект 
(работа)       18,5  

 Промежуточная 
аттестация 4  0,35 

 
1,5 

 
35,65   

Экзамен в 
устной форме, 

курсовой проект 
 ИТОГО:  34 0,35 1,5 35,65 34 38,5  

 
 
5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения  
 
 

№ 
п/
п 

Раздел 
дисциплины 

Неде
ля 

семес
тра 

Виды учебной работы, включая 
самостоятельную работу и 

трудоемкость (в часах) 

Формы 
текущего 
контроля  

успеваемости Л КРАт СРП Конт ЛР СРС 



роль (по неделям 
семестра) 

Форма 
промежуточной 

аттестации 
(по семестрам) 

1.  
Тема: 
Теоретические 
аспекты изучения 
специальной 
литературы и 
другой научно-
технической 
информации, 
достижений 
отечественной и 
зарубежной науки 
и техники в 
области 
товароведения 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и овощей 

Тема 1.1. 
Потребительские 
свойства свежих 
плодов и овощей 

1.1.1.Особен
ности 
химического 
состава, пищевая 
ценность и 
безопасность 
плодов и овощей. 
1.1.2.Физические 
свойства плодов и 
овощей  

 

 1  

  

2 10 

Лекция-
дискуссия 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Обсуждение  
докладов,  

защита 
практической 

работы 



2. Тема 2. 
Классификация, 
товарное качество 
и безопасность 
плодов и овощей 

2.1.1.Класси
фикация свежих 
плодов и овощей; 
классификационн
ые признаки 

2.1.2.Качест
во плодоовощной 
продукции, 
номенклатура 
потребительских 
свойств и 
показателей.  

2.1.3. Виды 
дефектов и 
причины их 
вызывающие. 

 2  

  

2 10 Блиц-опрос 

3 Тема 3. 
Теоретические 
основы 
формирования и 
сохранения 
качества плодов и 
овощей 

3.1.1. 
Факторы, 
формирующие 
качество плодов и 
овощей в период 
выращивания, 
уборки, 
транспортировани
я, хранения и 
реализации. 

3.1.2.Характе
ристика основных 
физиолого-
биохимические 
процессов, 
протекающих в 
послеуборочный 
период 
жизнедеятельност
и плодов и 
овощей.   

3.1.3. 
Микробиологичес
кие процессы.  

 2  

  

2 10 
Обсуждение  

докладов  
 



3.1.4.Физиче
ские процессы. 

4 Тема 4. 
Хранение плодов 
и овощей 

4.1.1. 
Хранение как 
одна из стадий 
онтогенеза.  

4.1.2.Класси
фикация способов 
создания и 
поддержания 
микроклимата при 
хранении плодов 
и овощей. 

4.1.3.Правил
а размещения 
плодоовощной 
продукции при 
закладке на 
хранение при 
тарном хранении 
и при хранении в 
условиях 
активного 
вентилирования 
продукции. 

 2  

  

2 10  

5 Тема 7. 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза 
качества свежих 
грибов 

 7.1.1. 
Классификация на 
группы 
(трубчатые, 
пластинчатые и 
сумчатые), виды и 
разновидности.  

7.1.2.Особе
нности 
химического 
состава и пищевая 

 1  

  

2 10  

6 РАЗДЕЛ 2.  
Товароведение  и  
экспертиза 
переработанных 
плодов и овощей 

Тема 
1.2.Теоретические 

 1  

  

2 10  



основы 
консервирования 
Тема 2.2 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза 
плодоовощных 
консервов. 

7 Тема 3.2. 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза 
качества 
квашеных и 
соленых овощей и 
грибов. 

3.2.1.Товаро
ведение и 
экспертиза 
замороженных 
плодов и овощей 
и грибов.   

3.2.2. 
Режимы и сроки 
хранения.  

3.2.3.Товаров
едение и 
экспертиза 
сушенных плодов, 
овощей и грибов 

3.2.4.Возмож
ные виды 
дефектов 
сушеных плодов и 
овощей. 

 1  

  

2 10  

 Курсовой проект 
(работа)       39,5  

 Промежуточная 
аттестация 5  0,65 

 
1,2 

 
8,65   

Экзамен в 
устной форме, 

курсовой проект 
 ИТОГО:  10,0 0,65 1,2 8,65 14,0 109,5  

 
 
 
 
 
 
5.3. Структура дисциплины для очно- заочной формы обучения  
 
 

№ 
п/

Раздел 
дисциплины 

Неде
ля 

Виды учебной работы, включая 
самостоятельную работу и 

Формы 
текущего 



п семес
тра 

трудоемкость (в часах) контроля  
успеваемости 

(по неделям 
семестра) 

Форма 
промежуточной 

аттестации 
(по семестрам) 

Л КРАт 

СРП Конт
роль 

ЛР СРС 

1. Тема: 
Теоретические 
аспекты изучения 
специальной 
литературы и 
другой научно-
технической 
информации, 
достижений 
отечественной и 
зарубежной науки 
и техники в 
области 
товароведения 
 
 
 
 
 
 
РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и овощей 

Тема 1.1. 
Потребительские 
свойства свежих 
плодов и овощей 

1.1.1.Особен
ности 
химического 
состава, пищевая 
ценность и 
безопасность 
плодов и овощей. 
1.1.2.Физические 
свойства плодов и 
овощей  

 

 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 

 

  

2  

Лекция-
дискуссия 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Обсуждение  
докладов,  

защита 
практической 

работы 

2. Тема 2. 
Классификация, 
товарное качество 
и безопасность 

 2  

  

2 10 Блиц-опрос 



плодов и овощей 
2.1.1.Класси

фикация свежих 
плодов и овощей; 
классификационн
ые признаки 

2.1.2.Качест
во плодоовощной 
продукции, 
номенклатура 
потребительских 
свойств и 
показателей.  

2.1.3. Виды 
дефектов и 
причины их 
вызывающие. 

3 Тема 3. 
Теоретические 
основы 
формирования и 
сохранения 
качества плодов и 
овощей 

3.1.1. 
Факторы, 
формирующие 
качество плодов и 
овощей в период 
выращивания, 
уборки, 
транспортировани
я, хранения и 
реализации. 

3.1.2.Характе
ристика основных 
физиолого-
биохимические 
процессов, 
протекающих в 
послеуборочный 
период 
жизнедеятельност
и плодов и 
овощей.   

3.1.3. 
Микробиологичес
кие процессы.  

3.1.4.Физиче
ские процессы. 

 2  

  

2 10 
Обсуждение  

докладов  
 

4 Тема 4. 
Хранение плодов  2    2 10  



и овощей 
4.1.1. 

Хранение как 
одна из стадий 
онтогенеза.  

4.1.2.Класси
фикация способов 
создания и 
поддержания 
микроклимата при 
хранении плодов 
и овощей. 

4.1.3.Правил
а размещения 
плодоовощной 
продукции при 
закладке на 
хранение при 
тарном хранении 
и при хранении в 
условиях 
активного 
вентилирования 
продукции. 

5 Тема 7. 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза 
качества свежих 
грибов 

 7.1.1. 
Классификация на 
группы 
(трубчатые, 
пластинчатые и 
сумчатые), виды и 
разновидности.  

7.1.2.Особе
нности 
химического 
состава и пищевая 

 3  

  

3 10  

6 РАЗДЕЛ 2.  
Товароведение  и  
экспертиза 
переработанных 
плодов и овощей 

Тема 
1.2.Теоретические 
основы 
консервирования 
Тема 2.2 
Товароведная 

 3  

  

3 10  



характеристика и 
экспертиза 
плодоовощных 
консервов. 

7 Тема 3.2. 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза 
качества 
квашеных и 
соленых овощей и 
грибов. 

3.2.1.Товаро
ведение и 
экспертиза 
замороженных 
плодов и овощей 
и грибов.   

3.2.2. 
Режимы и сроки 
хранения.  

3.2.3.Товаров
едение и 
экспертиза 
сушенных плодов, 
овощей и грибов 

3.2.4.Возмож
ные виды 
дефектов 
сушеных плодов и 
овощей. 

 3  

  

3 10  

 Курсовой проект 
(работа)       12,5  

 Промежуточная 
аттестация 5  0,65 

 
1,2 

 
35,65   

Экзамен в 
устной форме, 

курсовой проект 
 ИТОГО:  17,0 0,65 1,2 35,65 17,0 72,5  

 
 
 
 

 



5.3.Содержание разделов дисциплины «Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров», образовательные технологии 
Лекционный курс 

 

№ 
п/п 

Наименование 
темы дисциплины 

Трудоемкость (часы / 
зач. ед.) 

 Содержание 

Форми-
руемые 
компе-
тенции 

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть) 

Образователь-
ные 

технологии ОФО 
Очно-
заочно

е 
ЗФО 

1 2 3   5 6 7 8 
1.  

Тема: Теоретические 
аспекты изучения 
специальной 
литературы и другой 
научно-технической 
информации, 
достижений 
отечественной и 
зарубежной науки и 
техники в области 
товароведения 
 
 
 
 
 
РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза качества 
свежих плодов и 
овощей 

 

2/0,05 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2/0,0,05 

1/0,03 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1/0,03 

1/0,03 

 Потребительские свойства 
свежих плодов и овощей 
Особенности химического 
состава, пищевая ценность и 
безопасность плодов и овощей.  
Физические свойства плодов и 
овощей  
 

ПКУВ-
2 
ПКУВ-
3 
ПКУВ-
4 

Знать: нормативные и 
методические документы, 
регламентирующие вопросы 
качества продукции; 
требования к качеству 
сырья, материалов, 
полуфабрикатов, 
комплектующих изделий и 
готовой продукции; 
-национальную и 
международную 
нормативную базу в области 
управления качеством 
продукции; 
-основные методы 
квалиметрического анализа 
продукции при производстве 
изделий.  
Уметь: анализировать 
техническую документацию; 
использовать средства 
измерения и контроля для 
проведения измерений 

Лекция-
дискуссия 



характеристик продукции; 
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством при 
проектировании продукции;  
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством производства 
изделий; анализировать 
дефекты, вызывающие 
ухудшение качества; 
корректировать действия по 
устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции на различных 
стадиях производства 
производства.  
Владеть: навыками 
определения соответствия 
характеристик материалов, 
полуфабрикатов, покупных 
изделий и готовой 
продукции требованиям 
нормативных документов; 
-навыками составления 
отчетов по показателям 
качества, характеризующим 
разрабатываемую и 
выпускаемую продукцию; 



-навыками применять 
методы квалиметрического 
анализа продукции, 
выявлять виды дефектов и 
разрабатывать 
корректирующие действия 
по устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции  на различных 
стадиях производства 
производства. 

 
 

 

 

 

 
2 Тема 2. 

Классификация, 
товарное качество и 
безопасность плодов 
и овощей 

 4/0,11 2/0,05 2/0,05 

Классификация свежих плодов 
и овощей; классификационные 
признаки 
Качество плодоовощной 
продукции, номенклатура 
потребительских свойств и 
показателей.  
Виды дефектов и причины их 
вызывающие. 

 Знать: нормативные и 
методические документы, 
регламентирующие вопросы 
качества продукции; 
требования к качеству 
сырья, материалов, 
полуфабрикатов, 
комплектующих изделий и 
готовой продукции; 
-национальную и 
международную 
нормативную базу в области 

Проблемные 
лекции 
 



управления качеством 
продукции; 
-основные методы 
квалиметрического анализа 
продукции при производстве 
изделий.  
Уметь: анализировать 
техническую документацию; 
использовать средства 
измерения и контроля для 
проведения измерений 
характеристик продукции; 
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством при 
проектировании продукции;  
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством производства 
изделий; анализировать 
дефекты, вызывающие 
ухудшение качества; 
корректировать действия по 
устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции на различных 
стадиях производства 
производства.  
Владеть: навыками 



определения соответствия 
характеристик материалов, 
полуфабрикатов, покупных 
изделий и готовой 
продукции требованиям 
нормативных документов; 
-навыками составления 
отчетов по показателям 
качества, характеризующим 
разрабатываемую и 
выпускаемую продукцию; 
-навыками применять 
методы квалиметрического 
анализа продукции, 
выявлять виды дефектов и 
разрабатывать 
корректирующие действия 
по устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции  на различных 
стадиях производства 
производства. 

 
 

 

 

 
3 Тема 3. 

Теоретические 
основы 

6/0,17 2/0,05 2/0,05 
Факторы, формирующие 
качество плодов и овощей в 
период выращивания, уборки, 

 
ПКУВ-
2 

Знать: нормативные и 
методические документы, 
регламентирующие вопросы 

 



формирования и 
сохранения качества 
плодов и овощей. 
Химический состав 
свежих плодов и 
овощей 

 

транспортирования, хранения и 
реализации. 
Характеристика основных 
физиолого-биохимические 
процессов, протекающих в 
послеуборочный период 
жизнедеятельности плодов и 
овощей.   
Микробиологические 
процессы.  
Физические процессы. 

ПКУВ-
3 
ПКУВ-
4 

качества продукции; 
требования к качеству 
сырья, материалов, 
полуфабрикатов, 
комплектующих изделий и 
готовой продукции; 
-национальную и 
международную 
нормативную базу в области 
управления качеством 
продукции; 
-основные методы 
квалиметрического анализа 
продукции при производстве 
изделий.  
Уметь: анализировать 
техническую документацию; 
использовать средства 
измерения и контроля для 
проведения измерений 
характеристик продукции; 
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством при 
проектировании продукции;  
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством производства 
изделий; анализировать 
дефекты, вызывающие 
ухудшение качества; 



корректировать действия по 
устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции на различных 
стадиях производства 
производства.  
Владеть: навыками 
определения соответствия 
характеристик материалов, 
полуфабрикатов, покупных 
изделий и готовой 
продукции требованиям 
нормативных документов; 
-навыками составления 
отчетов по показателям 
качества, характеризующим 
разрабатываемую и 
выпускаемую продукцию; 
-навыками применять 
методы квалиметрического 
анализа продукции, 
выявлять виды дефектов и 
разрабатывать 
корректирующие действия 
по устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции  на различных 
стадиях производства 
производства. 



 
 

 

 

 
4 Тема 4. Хранение 

плодов и овощей. 
Потери при 
хранении плодов и 
овощей 

 
 

6/0,017 2/0,05 2/0,05 

Хранение как одна из стадий 
онтогенеза.  
Классификация способов 
создания и поддержания 
микроклимата при хранении 
плодов и овощей. 
Правила размещения 
плодоовощной продукции при 
закладке на хранение при 
тарном хранении и при 
хранении в условиях активного 
вентилирования продукции. 

 
 

Знать: нормативные и 
методические документы, 
регламентирующие вопросы 
качества продукции; 
требования к качеству 
сырья, материалов, 
полуфабрикатов, 
комплектующих изделий и 
готовой продукции; 
-национальную и 
международную 
нормативную базу в области 
управления качеством 
продукции; 
-основные методы 
квалиметрического анализа 
продукции при производстве 
изделий.  
Уметь: анализировать 
техническую документацию; 
использовать средства 
измерения и контроля для 
проведения измерений 
характеристик продукции; 
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 

 



качеством при 
проектировании продукции;  
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством производства 
изделий; анализировать 
дефекты, вызывающие 
ухудшение качества; 
корректировать действия по 
устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции на различных 
стадиях производства 
производства.  
Владеть: навыками 
определения соответствия 
характеристик материалов, 
полуфабрикатов, покупных 
изделий и готовой 
продукции требованиям 
нормативных документов; 
-навыками составления 
отчетов по показателям 
качества, характеризующим 
разрабатываемую и 
выпускаемую продукцию; 
-навыками применять 
методы квалиметрического 
анализа продукции, 
выявлять виды дефектов и 



разрабатывать 
корректирующие действия 
по устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции  на различных 
стадиях производства 
производства. 

 
 

 

 

 
5 Тема 5. 

Товароведная 
характеристика и 
экспертиза качества 
свежих грибов 

 

6/017 3/0,08 1/0,03 

 Классификация на группы 
(трубчатые, пластинчатые и 
сумчатые), виды и 
разновидности.  
Особенности химического 
состава и пищевая 

 
ПКУВ-
2 
ПКУВ-
3 
ПКУВ-
4 

Знать: нормативные и 
методические документы, 
регламентирующие вопросы 
качества продукции; 
требования к качеству 
сырья, материалов, 
полуфабрикатов, 
комплектующих изделий и 
готовой продукции; 
-национальную и 
международную 
нормативную базу в области 
управления качеством 
продукции; 
-основные методы 
квалиметрического анализа 
продукции при производстве 
изделий.  

 



Уметь: анализировать 
техническую документацию; 
использовать средства 
измерения и контроля для 
проведения измерений 
характеристик продукции; 
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством при 
проектировании продукции;  
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством производства 
изделий; анализировать 
дефекты, вызывающие 
ухудшение качества; 
корректировать действия по 
устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции на различных 
стадиях производства 
производства.  
Владеть: навыками 
определения соответствия 
характеристик материалов, 
полуфабрикатов, покупных 
изделий и готовой 
продукции требованиям 
нормативных документов; 



-навыками составления 
отчетов по показателям 
качества, характеризующим 
разрабатываемую и 
выпускаемую продукцию; 
-навыками применять 
методы квалиметрического 
анализа продукции, 
выявлять виды дефектов и 
разрабатывать 
корректирующие действия 
по устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции  на различных 
стадиях производства 
производства. 

 
 

 

 

 
6 РАЗДЕЛ2.  

Товароведение  и  
экспертиза 
переработанных 
плодов и овощей 

 
4/0,11 3/0,08 1/0,03 

Теоретические основы 
консервирования  
 Товароведная характеристика 
и экспертиза плодоовощных 
консервов. 

 
ПКУВ-
2 
ПКУВ-
3 
ПКУВ-
4 

Знать: нормативные и 
методические документы, 
регламентирующие вопросы 
качества продукции; 
требования к качеству 
сырья, материалов, 
полуфабрикатов, 
комплектующих изделий и 
готовой продукции; 

 



-национальную и 
международную 
нормативную базу в области 
управления качеством 
продукции; 
-основные методы 
квалиметрического анализа 
продукции при производстве 
изделий.  
Уметь: анализировать 
техническую документацию; 
использовать средства 
измерения и контроля для 
проведения измерений 
характеристик продукции; 
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством при 
проектировании продукции;  
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством производства 
изделий; анализировать 
дефекты, вызывающие 
ухудшение качества; 
корректировать действия по 
устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции на различных 



стадиях производства 
производства.  
Владеть: навыками 
определения соответствия 
характеристик материалов, 
полуфабрикатов, покупных 
изделий и готовой 
продукции требованиям 
нормативных документов; 
-навыками составления 
отчетов по показателям 
качества, характеризующим 
разрабатываемую и 
выпускаемую продукцию; 
-навыками применять 
методы квалиметрического 
анализа продукции, 
выявлять виды дефектов и 
разрабатывать 
корректирующие действия 
по устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции  на различных 
стадиях производства 
производства. 

 
 

 

 

 



7 Тема 2. 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза качества 
квашеных и соленых 
овощей и грибов. 

 

4/0,11 3/0,08 1/0,03 

Товароведение и экспертиза 
замороженных плодов и 
овощей и грибов.   
Режимы и сроки хранения.  
Товароведение и экспертиза 
сушенных плодов, овощей и 
грибов 
Возможные виды дефектов 
сушеных плодов и овощей. 

 
ПКУВ-
2 
ПКУВ-
3 
ПКУВ-
4 

Знать: нормативные и 
методические документы, 
регламентирующие вопросы 
качества продукции; 
требования к качеству 
сырья, материалов, 
полуфабрикатов, 
комплектующих изделий и 
готовой продукции; 
-национальную и 
международную 
нормативную базу в области 
управления качеством 
продукции; 
-основные методы 
квалиметрического анализа 
продукции при производстве 
изделий.  
Уметь: анализировать 
техническую документацию; 
использовать средства 
измерения и контроля для 
проведения измерений 
характеристик продукции; 
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством при 
проектировании продукции;  
-применять актуальную 
нормативную документацию 
в области управления 
качеством производства 

 



изделий; анализировать 
дефекты, вызывающие 
ухудшение качества; 
корректировать действия по 
устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 
продукции на различных 
стадиях производства 
производства.  
Владеть: навыками 
определения соответствия 
характеристик материалов, 
полуфабрикатов, покупных 
изделий и готовой 
продукции требованиям 
нормативных документов; 
-навыками составления 
отчетов по показателям 
качества, характеризующим 
разрабатываемую и 
выпускаемую продукцию; 
-навыками применять 
методы квалиметрического 
анализа продукции, 
выявлять виды дефектов и 
разрабатывать 
корректирующие действия 
по устранению дефектов, 
вызывающих ухудшение 
качественных и 
количественных показателей 



продукции  на различных 
стадиях производства 
производства. 

 
 

 

 

 
 Итого 34/0,94 17/0.4

7 
10/0,2

8 
    



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и 
объем в часах 

Практические занятия  учебным планом не предусмотрены 
 
5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

№  
п/п 

№ раздела 
дисциплины 

Наименование 
лабораторных занятий 

Объем в часах /  
трудоемкость в з.е. 

ОФО Очно-
заочное 

ЗФО 

1. 

РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и 
овощей. 

 

Лабораторная работа 1 
Экспертиза  качества  
плодов  яблок 

 

 
4/0,11 2/0,05 2/0,05 

2. 

РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и 
овощей. 

 

Лабораторная работа 2 
Товароведная 
характеристика  и 
экспертиза качества 
клубнеплодов 

 

4/0,11 2/0,05 2/0,05 

3 

РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и 
овощей. 

 

Лабораторная работа 3 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза качества 
корнеплодов 

 

6/0,17 2/0,05 2/0,05 

4 

РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и 
овощей. 

 

Лабораторная работа 4 
экспертиза качества и 
товароведная 
характеристика капустных 
овощей 

 

6/0,17 2/0,05 2/0,05 

5 

РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и 
овощей. 

 

Лабораторная работа 5 
Товароведная 
характеристика и 
экспертиза качества 
луковых овощей 

 

 

6/0,17 3/0,08 2/0,05 



6 

РАЗДЕЛ 1.  

Тема 4. 
Хранение плодов 
и овощей. 
Потери при 
хранении плодов 
и овощей 

 

 

Лабораторная работа  6 
Товароведная характеристика, 
методыи режимы 
Хранения семечковых плодов 

 

 4/0,11 3/0,08 2/0,05 

7 

РАЗДЕЛ 1. 
Товароведение и 
экспертиза 
качества свежих 
плодов и 
овощей. 

 

Лабораторная работа 7 
Товароведная характеристика 
и экспертиза качества 
цитрусовых плодов 

 

 

4/0,11 3/0,08 2/0,05 

 Итого:  34/0,9 17/0,47 14/0,39 
 

5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 
1. Пищевая ценность и лечебно-профилактические свойства отдельных видов 

плодоовощной продукции. 
2. Характеристика ассортимента плодоовощного рынка России. 
3. Биологически-активные соединения плодов и овощей. 
4. Антиоксиданты в свежей и переработанной плодоовощной продукции. 
5. Токсичные соединения в плодах и овощах, пути загрязнения и их влияние на 

организм человека. 
6. Новые достижения в биохимии, физиологии, микробиологии и товароведении 

плодов и овощей. 
7. Научные основы формирования потребительских свойств и безопасности 

плодоовощной продукции. 
8. Сравнительная характеристика отечественных и зарубежных стандартов на 

свежую и переработанную плодоовощную продукцию. 
9. Формирование, изучение и разработка идентификационных признаков свежих и 

переработанных плодов и овощей. 
10. Анализ возможных способов фальсификации свежих и переработанных плодов и 

овощей. 
11. Новые технологии и способы хранения плодов и овощей. 
12. Новые технологии транспортирования плодов и овощей. 
13. Новые материалы и технологии упаковки свежих плодов и овощей. 
14. Новые технологии товарной обработки плодов и овощей. 
15. Характеристика видов упаковки и транспортной тары для перевозок плодов и 

овощей. 
16. Способы борьбы с микробиологическими, физиологическими заболеваниями и 

сельскохозяйственными вредителями плодов и овощей. 
17. Рекомендуемые методы транспортирования и хранения. 
18. Тропические и субтропические фрукты, овощи и продукты специального 

ассортимента. 



19. Товароведная характеристика новых видов и хозяйственно-ботанических сортов 
импортируемой плодоовощной продукции. 

20. Анализ ассортимента и товароведная характеристика орехоплодных. Условия и 
сроки хранения. 

21. Новые технологии культивирования грибов, экспертиза качества, режимы и 
сроки хранения. 

22. Анализ ассортимента и товароведная характеристика переработанных плодов и 
овощей. 

23. Анализ факторов, формирующих качество переработанных плодов и овощей. 
24. Новые технологии производства переработанных плодов и овощей, их влияние 

на расширение ассортимента и потребительские свойства продукции. 
25. Проблемы фальсификации и маркировки плодоовощных соков. 
26. Режимы и сроки хранения и реализации свежей, замороженной, сушеной и 

консервированной плодоовощной продукции на предприятиях торговли. 
 

 
5.7. Самостоятельная работа студентов 
5.7.1.Содержание и объем самостоятельной работы студентов 
  

№ 
п/
п 

Разделы и темы 
рабочей программы 

самостоятельного 
изучения 

Перечень домашних 
заданий и других 

вопросов для 
самостоятельного 

изучения 

Сроки 
выполне-

ния 

Объем в часах / 
трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО Очное-
заочное  

    
1.  РАЗДЕЛ 1. 

Товароведение и 
экспертиза качества 
свежих плодов и 
овощей 

 

1. Токсичные вещества 
плодов и овощей. 
Характеристика 
основных химических 
загрязнителей. 
Тяжелые металлы и 
мышьяк; пестициды, 
нитраты, микотоксины 
и радионуклиды. 
2. Пищевая и 
энергетическая 
ценность плодов и 
овощей, значение в 
обеспечении 
сбалансированного 
питания, диетические 
и лечебно-
профилактические 
свойства. Нормы 
рационального 
потребления свежих 
плодов и овощей.  
 

 2/0,05 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10/0,27  



2.  Тема 2. 
Классификация, 
товарное качество и 
безопасность плодов и 
овощей 

 

1.Качество 
плодоовощной 
продукции, 
номенклатура 
потребительских 
свойств и показателей. 
Особенности 
стандартизации 
плодоовощной 
продукции.  
2.Критерии 
безопасности 
плодоовощной 
продукции. Правила и 
порядок проведения 
сертификации плодов 
и овощей. Системы 
управления качеством 
плодоовощной 
продукции: TNO, ISO, 
HACCP.  

 3/0,08 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10/0,27 10/0,27 

3.  Тема 3. Теоретические 
основы формирования 
и сохранения качества 
плодов и овощей 

 

3.Репарация раневых 
повреждений. 
Способность 
плодоовощной 
продукции к 
заживлению раневых 
повреждений.  
4.Покой и прорастание 
двулетних овощей. 
Генетическая 
обусловленность и 
назначение процессов. 
Глубокий и 
вынужденный покой.  
5.Дозревание: 
назначение, фазы. 
Способность плодов, 
ягод и плодовых 
овощей к 
послеуборочному 
дозреванию.  
6.Микробиологи 
ческие процессы. 
Влияние 
микробиологических 
процессов на качество, 
безопасность и 
сохраняемость плодов 
и овощей.  
7.Самосогревание. 
Сущность процесса. 

 3/0,08 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10/0,27 10/0,27 



Причины, 
обуславливающие 
самосогревание и их 
последствия. Факторы, 
влияющие на 
интенсивность 
протекания процессов. 
Способы 
предотвращения 
самосогревания.  
8.Физические 
процессы. 
Конденсация влаги в 
процессе хранения, 
транспортирования и 
реализации 
продукции. Причины, 
обуславливающие 
конденсацию, способы 
ее предотвращения. 
9.Воздействие 
пониженных и 
повышенных 
температур на свежую 
плодоовощную 
продукцию. 



4.  Тема 4. Хранение 
плодов и овощей 

 

Хранение плодов и 
овощей 
1.Товарные потери при 
хранении, 
транспортировании и 
реализации 
плодоовощной 
продукции.  Виды 
потерь. 
2.Тара и упаковочные 
материалы плодов и 
овощей. Типы, виды и 
разновидности.  
3. Транспортирование 
плодоовощной 
продукции 
автомобильным, 
водным, 
железнодорожным и 
воздушным 
транспортом. 

 3/0,08 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10/0,27 10/0,27 

5.  Тема 5. Товароведная 
характеристика и 
экспертиза качества 
свежих грибов 

 

1.Особенности 
химического состава и 
пищевая ценность 
Значение в питании. 
Особенности 
технологии 
культивирования 
грибов 

 3/0,08 

 
 
 
 

10/0,27 10/0,27 

6.  РАЗДЕЛ2.  
Товароведение  и  
экспертиза 
переработанных 
плодов и овощей 

 

1.Повреждение 
микроорганизмами и 
энтомологическими 
вредителями. 
Требования к 
упаковке. Режимы и 
сроки хранения 
сушеных плодов и 
овощей. 
2.Правила отбора 
проб. Методика 
экспертной оценки 
качества сушеных 
плодов и овощей. 
Показатели 
безопасности. 
3. Способы 
размораживания 
плодов и овощей 
перед употреблением.  

 3/0,08 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10/0,27 10/0,27 

7.  Тема 2. Товароведная 
характеристика и 
экспертиза качества 

Требования к качеству 
квашенной капусты.  
Дефекты качества и 

 3/0,08 
 

10/0,27 10/0,27 



квашеных и соленых 
овощей и грибов. 

 

причины их 
возникновения. 
Экспертиза качества. 
соленых овощей 

8.  Курсовой проект 
(работа) 

  18,5/0,51 39,5/1,0
9 12,5 /1,1 

 Итого   38,5/1,07 109,5/3,
04 

72,5/2,0
1 

 
 
 

5.7.2. Учебно-методические материалы по самостоятельной работе студентов 
 

Раздел / Тема  
с указанием основных 

учебных элементов  

Формиру
емые 
компе 
тенции 

Методы 
обучения 

 

Способы 
(формы) 
обучения 

Средства 
обучения  
 

РАЗДЕЛ 1. Товароведение и 
экспертиза качества свежих 
плодов и овощей 

 

ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
ПКУВ-4 

Чтение, 
приобретение 
знаний, 
применение 
знаний, 
творческая 
деятельность, 
частично-
поисковый 

Самостоятельн
ая работа 
бакалавра,  
домашние 
задания 

Учебник
и, 
учебные 
пособия, 
ЭБС 

Тема 2. Классификация, 
товарное качество и 
безопасность плодов и овощей 

 

ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
ПКУВ-4 

Чтение, 
приобретение 
знаний, 
применение 
знаний, 
творческая 
деятельность, 
частично-
поисковый 

Самостоятельн
ая работа 
бакалавра,  
домашние 
задания 

Учебник
и, 

учебные 
пособия 

Тема 3. Теоретические основы 
формирования и сохранения 
качества плодов и овощей 

 

ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
ПКУВ-4 

Чтение, 
приобретение 
знаний, 
применение 
знаний, 
творческая 
деятельность, 
частично-
поисковый 

Самостоятельн
ая работа 
бакалавра,  
домашние 
задания 

Учебник
и, 
учебные 
пособия, 
ЭБС 



Тема 4. Хранение плодов и 
овощей 

 

ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
ПКУВ-4 

Чтение, 
приобретение 
знаний, 
применение 
знаний, 
творческая 
деятельность, 
частично-
поисковый 

Самостоятельн
ая работа 
бакалавра,  
домашние 
задания 

Учебник
и, 

учебные 
пособия 

Тема 5. Товароведная 
характеристика и экспертиза 
качества свежих грибов 

 

ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
ПКУВ-4 

Чтение, 
приобретение 
знаний, 
применение 
знаний, 
творческая 
деятельность, 
частично-
поисковый 

Самостоятельн
ая работа 
бакалавра,  
домашние 
задания 

Учебник
и, 
учебные 
пособия, 
ЭБС 

РАЗДЕЛ2.  Товароведение  и  
экспертиза переработанных 
плодов и овощей 

 

ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
ПКУВ-4 

Чтение, 
приобретение 
знаний, 
применение 
знаний, 
творческая 
деятельность, 
частично-
поисковый 

Самостоятельн
ая работа 
бакалавра,  
домашние 
задания 

Учебник
и, 

учебные 
пособия 

Тема 2. Товароведная 
характеристика и экспертиза 
качества квашеных и соленых 
овощей и грибов. 

 

ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
ПКУВ-4 

Чтение, 
приобретение 
знаний, 
применение 
знаний, 
творческая 
деятельность, 
частично-
поисковый 

Самостоятельн
ая работа 
бакалавра,  
домашние 
задания 

Учебник
и, 

учебные 
пособия 

 
5.8. Календарный график воспитательной работы по дисциплине 
Модуль 3.Учебно-исследовательская и научно-исследовательская деятельность 
 

№ 
п/п 

Дата, место 
проведения 

Название 
мероприятия 

Форма 
проведения 

мероприятия 

Ответственный Достижения 
обучающихся 



1 Март 2022,  
МГТУ 

Лекция –дискуссия 
«Теоретические 
аспекты изучения 
специальной 
литературы и другой 
научно-технической 
информации, 
достижений 
отечественной и 
зарубежной науки и 
техники в области 
товароведения» 

Групповая Сиюхова Н.Т. ПКУВ-4 

 
6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине (модулю). 
 
6.1 Методические указания (собственные разработки)  
1.Методические указания по выполнению курсовой работы по дисциплине 

"Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров": для студентов специальности 
080401 "Товароведение и экспертиза товаров" / Федер. агентство по образованию, ГОУ 
ВПО Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф. товароведения и экспертизы товаров ; [сост. Н.Т. 
Сиюхова]. - Майкоп: Магарин О.Г., 2009. - 22 с. - Прил.: с. 21. - Библиогр.: с. 20 (7 назв.)  
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000048240&DOK=0370A1&BASE=000001 
            2.Методические указания к лабораторным работам по дисциплине "Товароведение 
и экспертиза плодоовощных товаров" для студентов специальности 35.11.00 
"Товароведение и экспертиза товаров" / Майкоп. гос. технол. ун-т, Каф. товароведения и 
экспертизы товаров ; [сост.: Сиюхова Н.Т., Тазова З.Т., Лунина Л.В., Биболетова А.Б., Чич 
С.К. ]. - Майкоп: МГТУ, 2008. - 68 с. - Прил.: с. 48-68. - Библиогр.: с. 47 
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=1000067365&DOK=00B362&BASE=000001 
 

6.2 Литература для самостоятельной работы 
1.Колобов, С. В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей: учебное пособие / 

Колобов С.В., Памбухчиянц О.В., - 2-е изд. - Москва :Дашков и К, 2018. - 400 с.: ISBN 
978-5-394-02300-2. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/415542   – Режим доступа: по подписке 
          2. Березина, В. В. Товароведение и экспертиза качества плодоовощных товаров и 
грибов : лабораторный практикум / В. В. Березина. — 3-е изд., стер. — Москва : 
Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 200 с. - ISBN 978-5-394-03646-0. 
- Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091538 
– Режим доступа: по подписке. 

3. Экспертиза продовольственных товаров. Лабораторный практикум 
[Электронный ресурс]: учебное пособие / под ред. Ю.И. Сидоренко. - М.: Инфра-М, 2016. 
- 182 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=541927 
            4. Елисеева, Л. Г. Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и 
овощей / Л. Г. Елисеева, Т. Н. Иванова, О. В. Евдокимова. - 3-е изд. - Москва : Дашков и 

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000048240&DOK=0370A1&BASE=000001
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=1000067365&DOK=00B362&BASE=000001
https://znanium.com/catalog/product/415542
https://znanium.com/catalog/product/1091538
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=541927


К, 2018. - 374 с.: ISBN 978-5-394-02366-8. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/512009 -  Режим доступа: по подписке. 

5. Экспертиза продуктов переработки плодов и овощей. Качество и безопасность 
[Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие / И.Э. Цапалова [и др.]. - Саратов: 
Вузовское образование, 2014. - 334 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/4171.html 

6. Экспертиза свежих плодов и овощей. Качество и безопасность [Электронный 
ресурс]: учебно-справочное пособие/ Т.В. Плотникова [и др.]. - Саратов: Вузовское 
образование, 2014. - 311 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/4173.html 

7. Методические указания к лабораторным работам по дисциплине "Товароведение 
и экспертиза плодоовощных товаров" для студентов специальности 
35.11.00"Товароведение и экспертиза товаров" [Электронный ресурс] / [сост.: Сиюхова 
Н.Т. и др.]. - Майкоп: МГТУ, 2008. - 68 с. - Режим доступа: 
http://mark.nbmgtu.ru/libdata.php?id=1000067365 

8. Колобов, С.В. Технология, товароведение и экспертиза продуктов переработки 
плодов и овощей: учеб. пособие / С.В. Колобов. – М.: Дашков и К, 2006. – 156 с. 

9. Мухутдинова, С. М. Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров : 
[Электронный ресурс] учебное пособие / С. М. Мухутдинова, А. Н. Караулова. - М.: 
Российская таможенная академия, 2015. - 158 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/69820.html 

 
7.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю) 
7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы  
 

 

Этапы формирования 
компетенции(номер 
семестра согласно 
учебному плану 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в 
процессе освоения образовательной программы 

1 

ПКУВ-2 

Способен осуществлять выборочный контроль качества 
сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой  продукции. 

ОФО 
Очное-
заочно

е 
ЗФО 

 7 7 7 Экспертиза товаров и сырья 

 3 4 4 Товароведение и экспертиза           зерномучных товаров 

 4 5 5 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 

 5 6 6 Товароведение и экспертиза молочных товаров 

 5 6 6 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 

 6 7 7 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 

https://znanium.com/catalog/product/512009
http://www.iprbookshop.ru/4171.html
http://www.iprbookshop.ru/4173.html
http://mark.nbmgtu.ru/libdata.php?id=1000067365
http://www.iprbookshop.ru/69820.html


 6 7 7 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 

 7 8 8 Товароведение и экспертиза мясных товаров 

 7 8 8 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 

 8 9 9 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 

 5 5 5 Товароведение однородных групп          непродовольственных товаров 

 7 8 8 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 

 3 3 3 Микробиология продовольственных товаров 

 6 7 7 Биоповреждаемость непродовольственных товаров 

 6 7 7 Безопасность товаров и сырья 

 5 5 5 Цифровые технологии в профессиональной деятельности 

 6 6 6 Цифровая трансформация отрасли 

 3 3 3 Современные методы исследования товаров 

 3 3 3 Сенсорный анализ потребительских товаров 

 7 8 8 Таможенная экспертиза товаров 

 7 8 8 Экологическая экспертиза 

 6 6 6 Технологическая (проектно-технологическая) практика 

 8 9 9 Преддипломная практика 

 8 9 9 Подготовка к сдаче  и сдача государственного экзамена 

 
8 9 9 Подготовка к процедуре  защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 

2 ПКУВ-3 Способен анализировать информацию, полученную на различных 
этапах производства продукции по показателям качества, 
характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию. 

 3 4 4 Товароведение и экспертиза           зерномучных товаров 

 
4 5 5 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 

 5 6 6 Товароведение и экспертиза молочных товаров 

 5 6 6 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 

 6 7 7 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 

 6 7 7 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 



 
7 8 8 Товароведение и экспертиза мясных товаров 

 7 8 8 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 

 8 9 9 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 

 5 5 5 Товароведение однородных групп          непродовольственных товаров 

 7 8 8 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 

 3 3 3 Микробиология продовольственных товаров 

 6 7 7 Безопасность товаров и сырья 

 4 4 4 Упаковка товаров 

 3 3 3 Анатомия пищевого сырья 

 3 3 3 Материаловедение 

 3 3 3 Современные методы исследования товаров 

 3 3 3 Сенсорный анализ потребительских товаров 

 3 4 4 Холодильная техника и технологии 

 3 4 4 Оборудование торговых предприятий 

 6 7 7 Современные технологии производства товаров 

 
6 7 7 Основы проектирования продукции 

 6 6 6 Технологическая (проектно-технологическая) практика 

 8 9 9 Преддипломная практика 

 8 9 9 Подготовка к сдаче  и сдача государственного экзамена 

 
8 9 9 Подготовка к процедуре  защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 

3 
ПКУВ-4 Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение 

качества продукции и разрабатывать мероприятия по их 
устранению. 

 3 4 4 Товароведение и экспертиза           зерномучных товаров 

 4 5 5 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 

 
5 6 6 Товароведение и экспертиза молочных товаров 



 5 6 6 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 

 6 7 7 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 

 6 7 7 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 

 7 8 8 Товароведение и экспертиза мясных товаров 

 7 8 8 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 

 8 9 9 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 

 5 5 5 Товароведение однородных групп          непродовольственных товаров 

 
7 8 8 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 

 3 3 3 Микробиология продовольственных товаров 

 6 7 7 Биоповреждаемость непродовольственных товаров 

 4 4 4 Упаковка товаров 

 3 3 3 Современные методы исследования товаров 

 3 3 3 Сенсорный анализ потребительских товаров 

 3 4 4 Холодильная техника и технологии 

 
3 4 4 Оборудование торговых предприятий 

 6 7 7 Современные технологии производства товаров 

 6 7 7 Основы проектирования продукции 

 6 6 6 Технологическая (проектно-технологическая) практика 

 8      9 9 Преддипломная практика 

 8      9 9 Подготовка к сдаче  и сдача государственного экзамена 

 
8 9 9 Подготовка к процедуре  защиты и защита выпускной 

квалификационной работы 

 



7.2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 
Планируемые результаты освоения 

компетенции  
Критерии оценивания результатов обучения 

 
Наименование 

оценочного 
средства неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

ПКУВ-2 Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой  продукции. 
знать: нормативные и методические 

документы, регламентирующие вопросы 

качества продукции; требования к 

качеству сырья, материалов, 

полуфабрикатов, комплектующих 

изделий и готовой продукции. 

 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 

отдельные пробелы 
знания  

Сформированные 
систематические 

знания 

тестовые 
задания, темы 
рефератов, 
докладов и 
другие. 

уметь; анализировать техническую 

документацию; использовать средства 

измерения и контроля для проведения 

измерений характеристик продукции. 

 
 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 
умения 

владеть: навыками определения 

соответствия характеристик материалов, 

полуфабрикатов, покупных изделий и 

готовой продукции требованиям 

нормативных документов. 

 

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение навыков 

В систематическом 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-3  Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по показателям качества, 



характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию. 
знать: -национальную и 

международную нормативную базу в 

области управления качеством 

продукции. 

 

 

 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 

отдельные пробелы 
знания  

Сформированные 
систематические 

знания 

тестовые 
задания, темы 

рефератов, 
докладов и 

другие. 

уметь: -применять актуальную 

нормативную документацию в области 

управления качеством при 

проектировании продукции. 

 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 
умения 

владеть: -навыками составления 

отчетов по показателям качества, 

характеризующим разрабатываемую и 

выпускаемую продукцию. 

 

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение навыков 

В систематическом 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-4 Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать мероприятия по их 
устранению. 

знать: -основные методы 

квалиметрического анализа продукции 

при производстве изделий.  

 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 

отдельные пробелы 
знания  

Сформированные 
систематические 

знания 

тестовые 
задания, темы 

рефератов, 
докладов и 

другие. 



уметь: -применять актуальную 

нормативную документацию в области 

управления качеством производства 

изделий; анализировать дефекты, 

вызывающие ухудшение качества; 

корректировать действия по устранению 

дефектов, вызывающих ухудшение 

качественных и количественных 

показателей продукции на различных 

стадиях производства производства.  

 
 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 
допускаются 

небольшие ошибки   

Сформированные 
умения 

владеть: -навыками применять 

методы квалиметрического анализа 

продукции, выявлять виды дефектов и 

разрабатывать корректирующие 

действия по устранению дефектов, 

вызывающих ухудшение качественных и 

количественных показателей продукции  

на различных стадиях производства 

производства. 

 

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение навыков 

В систематическом 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематическое 

применение навыков 



7.3.Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 
7.3.1.Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по 

дисциплине  
 

1. Химический состав свежих плодов и овощей. 
2. Товароведная характеристика бобовых овощей и сахарной кукурузы. 
3. Физические процессы, протекающие в плодах и овощах в послеуборочный 

период. 
4. Товароведная характеристика тыквенных овощей 
5. Биохимические процессы, протекающие в плодах и овощах в послеуборочный 

период 
6. Товароведная характеристика томатных овощей. 
7. Покой и прорастание двухлетних овощей. 
8. Физические методы консервирования плодов. 
9. Классификация овощей. 
10. Товароведная характеристика различных видов семечковых плодов. 
11. Строение тканей плодов и овощей. 
12. Товароведная характеристика корнеплодов. 
13. Факторы, влияющие на качество и сохраняемость плодов и овощей. 
14. Характеристика основных хозяйственно-ботанических сортов картофеля. 
15. Классификация методов хранения плодов и овощей. 
16. Особенности хим.состава и характеристика клубнеплодов. 
17. Товарная обработка и ее роль в формировании качества плодов и овощей. 
18. Хим.состав, классификация и характеристика лучших сортов моркови. 
19. Виды транспортирования плодоовощной продукции. 
20. Методы консервирования, основанные на применении различных химических 

факторов. 
21. Строение, хим.состав и сорта луковых овощей. 
22. Комбинированные методы консервирования плодов и овощей. 
23. Овощная зелень. Значение в питании. 
24. Процессы, происходящие в плодах и овощах при переработке. 
25. Листовые овощи. Товароведная характеристика. 
26. Этапы производства плодоовощных консервов. 
27. Свежие грибы. Классификация. Особенности химического состава. 
28. Классификация плодов. 
29. Овощные консервы. Оценка качества. Дефекты. 
30. Классификация, строение, хим.состав косточковых плодов. Разновидности слив. 
31. Виды потерь при хранении плодоовощной продукции. 
32. Товароведная характеристика консервов для детского и диетического питания. 

Оценка качества. Дефекты. 
33. Повреждения плодов и овощей. 
34. Производство и ассортимент замороженных плодов и овощей. Оценка качества. 

Дефекты. 
35. Болезни плодов и овощей. 
36. Виды вишни и черешни и их товароведная характеристика. Упаковка. Хранение. 
37. Орехоплодные. Классификация. Особенности хим.состава и строения отдельных 

видов. 
38. Производство и ассортимент сушенных плодов и овощей. Оценка качества. 

Дефекты. 



39. Абрикосы и персики. Товароведная характеристика по группам. 
40. Классификация, хим.состав и товароведная характеристика ягод. 
41. Понятие лежкоспособности и классификация плодов и овощей по способности к 

сохранению. 
42. Производство и ассортимент замороженных плодов и овощей. Оценка качества. 

Дефекты. 
43. Товароведная характеристика настоящих ягод. 
44. Плодово-ягодные консервы. Оценка качества. Дефекты. 
45. Отличительные особенности белых корнеплодов. 
46. Переработанные грибы. Товароведная характеристика. 
47. Товароведная характеристика тропических и субтропических плодов. 
48. Принципы и методы консервирования. 
49. Товароведная характеристика тыквенных овощей. 

 
 

7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 

 
1. Пищевая и физиологическая ценность плодов и овощей. 
2. Химический состав плодов и овощей. 
3. Токсичные вещества плодов и овощей. 
4. Структурно-механические свойства плодов и овощей. 
5. Теплофизические свойства плодов и овощей. 
6. Физические процессы, протекающие в свежей плодоовощной продукции в 

послеуборочный период. 
7. Физиолого-биохимические процессы, протекающие в свежей плодоовощной 

продукции в послеуборочный период. 
8. Микробиологические процессы. 
9. Классификация и характеристика основных способов хранения свежей 

плодоовощной продукции. 
10. Виды потерь при хранении, транспортировании и реализации плодов и овощей. 
11. Товарная обработка и транспортирование плодов и овощей. 
12. Градации качества плодов и овощей. Характеристика показателей качества 

плодов и овощей. 
13. Методика определения качества плодов и овощей. 
14. Порядок и правила проведения экспертизы плодов и овощей. 
15. Товароведная классификация овощей. Требования к качеству отдельных видов 

овощей. 
16. Микробиологические и физиологические заболевания плодов и овощей. 

Причины возникновения и способы предупреждения. 
17. Свежие грибы. Классификация. Особенности химического состава. Экспертиза 

качества. 
18. Товароведная  характеристика и экспертиза качества семечковых плодов. 
19. Товароведная характеристика  и экспертиза качества косточковых плодов. 
20. Товароведная характеристика и экспертиза качества тропических и 

субтропических плодов. 
21. Товароведная характеристика и экспертиза качества орехоплодных. 
22. Товароведная характеристика и экспертиза качества ягод. 
23. Классификация и характеристика способов консервирования плодоовощной 

продукции. 
24. Теоретические обоснования основных способов консервирования. 
25. Товароведная характеристика и экспертиза качества плодоовощных консервов. 



26. Товароведная характеристика и экспертиза качества квашеных, соленых и 
моченых плодов и овощей. 

27. Товароведная характеристика и экспертиза качества сушеных плодов и 
овощей. 

28. Товароведная характеристика и экспертиза качества замороженных плодов и 
овощей. 
 

 

 
 

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине  
 

 1 Вариант 
 
 

1. Какой способ замораживания сохраняет максимально пищевую 
целостность плодов и овощей: 

а) медленное; 
б) быстрое; 
в) сверх быстрое замораживание. 

 
2. Какой процент влаги должны содержать сушеные овощи? 

а) 10%-11%; 
б) 20%-21%; 
в) 12%-14%. 

 

3. К какому методу консервации относится стерилизация: 
а) химический; 
б) физический; 
в) комбинированный. 

 
4. Какой вид дыхания при хранении плодов и овощей не желателен: 

а) аэробный; 
б) анаэробный. 

 

5. Какая из перечисленных ягод относится к сложным: 
а) смородина; 
б) клубника; 
в) малина; 
г) морошка. 

 
6. Какое из перечисленных веществ плодов и овощей неусвояемое: 
        а) крахмал; 
        б) сахара; 
         в) гексозаны; 



         г) клетчатка. 
 

7. Какое из перечисленных веществ, содержащихся в грибах, является 
основой опорной ткани и тем самым обуславливает упругость: 

а) микоинулин; 
б) фосфатид; 
в) фунгин; 
г) смолы. 
 

8. Какой из перечисленных овощей относится к десертным: 
а) картофель; 
б) капуста; 
в) лук; 
г) спаржа. 

 

9. Какова масса каждой точечной пробы от партии, не упакованной в тару 
капусты: 

а) не менее 15 кг; 
б) не более 11 кг; 
в) 13 кг; 
г) не менее 10 кг. 

 
10. Какое из названных веществ определяет цвет плодов и овощей: 

а) эфирные масла; 
б) жиры; 
в) гликозиды; 
г) каратиноиды. 

 
 
 
 
 
 
 

2 Вариант 
 

1. Какой из перечисленных плодов относится к субтропическим: 
а) ананасы; 
б) манго; 
в) хурма; 
г) яблоки. 

 

2. Какое из перечисленных веществ придает плодам и овощам характерный 

горький вкус: 
а) витамины; 
б) жиры; 



в) флавоновые пигменты; 
г) гликозиды. 

 
3. Какое брожение позитивно влияет на качество готового продукта при 
квашении: 

а) масляно-кислое; 
б) уксусно-кислое. 
в) молочно-кислое 

 

4. Какая из названных кислот преобладает в семечковых, косточковых 

плодах: 
а) бензойная; 
б) салициловая; 
в) янтарная; 
г) яблочная. 

 
5. Какое из названых веществ обладает жилирующей способностью: 

а) протопектин; 
б) пектин; 
в) пектовая кислота. 

6. Какой из названных компонентов клетки управляет всеми клеточными 

процессами: 
а) цитоплазма; 
б) ядро; 
в) клеточная стенка. 

 

7. Какой из перечисленных процессов, происходящих при хранении плодов 

и овощей относится к физиолого-биохимическим: 
а) дыхание; 
б) испарение воды; 
в) конденсация; 
г) раневые процессы. 

 

8. В период дозревания плодов и овощей, какой аз перечисленных процессов 

является преобладающим: 
а) гидролитический процесс; 
б) синтетический процесс. 

 
9. Какое из названных веществ обладает бактерицидными свойствами: 

а) антоцианы; 
б) хлорофилл; 



в) флавоны; 
г) фитонциды. 

 
 

10. Какие сроки хранения у зимних сортов яблок: 
а) 1-2 месяца; 
б) 4-5 месяцев; 
в) до 8 месяцев. 

 
 
 
 

7.3.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине  
1 .  Назовите от таких факторов зависит химический состав? 
2. Какие физические процессы протекают в свежих плодах и овощах в 

послеуборочный период? 
3 .  Какие биохимические процессы протекают в свежих овощах в 

послеуборочный период? 
4 .  Дайте характеристику основных способов хранения свежей плодоовощной 

продукции. 
5. Какие виды потери, связанные с хранением, транспортированием и 

реализацией плодов и овощей Вы знаете? 
6. Что Вы знаете о методах определения качества плодов и овощей? 
7 .  Перечислить причины возникновения микробиологических и 

физиологических заболеваний плодов и овощей. 
8 .  Какие методы консервирования Вам знакомы? 
9. Процессы протекающие при переработке и как они влияют на качество и 

внешний вид плодоовощной продукции? 
10. Факторы влияющие на сохранность плодов и овощей. 
 

 

 
7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций  

7.4.1.Методические материалы при приеме экзамена 
 
Экзамен по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в 

течение семестра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность 
полученных им теоретических и практических знаний, приобретения навыков 
самостоятельной работы, развития творческого мышления, умение синтезировать 
полученные знания и применять их в решении профессиональных задач. 
Шкала оценивания Оценка Критерии выставления оценки 

100-процентная шкала Неудовлетворительно  менее 50 % правильных ответов 
Удовлетворительно  50- 69 % правильных ответов 
Хорошо 70-84 % правильных ответов 



Отлично 85-100 % правильных ответов 
Двухбалльная шкала Незачтено Не выполнено 

Зачтено Выполнено 
Четырехбалльная шкала Неудовлетворительно  Обучающийся не знает значительной 

части программного материала, 
допускает существенные ошибки, с 
большими затруднениями выполняет 
практические работы.  

 

 Удовлетворительно  Обучающийся усвоил только основной 
материал, но не знает отдельных 
деталей, допускает неточности, 
недостаточно правильные 
формулировки, нарушает 
последовательность в изложении 
программного материала и испытывает 
затруднения в выполнении 
практических заданий. 

 Хорошо    Обучающийся твердо знает 
программный материал, грамотно и по 
существу излагает его, не допускает 
существенных неточностей в ответе на 
вопрос, может правильно применять 
теоретические положения и владеет 
необходимыми навыками при 
выполнении практических заданий. 

 Отлично  Обучающийся глубоко и прочно 
усвоил весь программный материал, 
исчерпывающе, последовательно, 
грамотно и логически стройно его 
излагает, тесно увязывает теорию с 
практикой. Обучающийся не 
затрудняется с ответом при 
видоизменении задания, свободно 
справляется с задачами, заданиями и 
другими видами применения знаний, 
показывает знания законодательного и 
нормативно-технического материалов, 
правильно обосновывает принятые 
решения, владеет разносторонними 
навыками и приемами выполнения 
практических работ, обнаруживает 
умение самостоятельно обобщать и 
излагать материал, не допуская ошибок. 

 
7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы 
Контрольные работы учебным планом не предусмотрены 
 
7.4.3 Методические материалы по оцениванию тестирования 

Преподаватель может использовать тесты на бумажном носителе, Интернет-экзамен, 
Интернет-тренажеры. Время тестирования, обычно не менее 40 минут. Результаты 
тестирования проверяет преподаватель. Критерии оценивания теста и дидактические 



единицы, для которых составлены тестовые задания, сообщаются студенту обычно на 
первом занятии по дисциплине. 

Оценивание ответов на тест определяется в соответствии с таблицей приведенной 
ниже: 

 
 

 
 
8.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
8.1. основная литература 

1. .Колобов, С. В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей: учебное пособие / 
Колобов С.В., Памбухчиянц О.В., - 2-е изд. - Москва :Дашков и К, 2018. - 400 с.: ISBN 
978-5-394-02300-2. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/415542   – Режим доступа: по подписке 
             2. Березина, В. В. Товароведение и экспертиза качества плодоовощных товаров и 
грибов : лабораторный практикум / В. В. Березина. — 3-е изд., стер. — Москва : 
Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 200 с. - ISBN 978-5-394-03646-0. 
- Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091538 
– Режим доступа: по подписке. 

3. Елисеева, Л. Г. Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и 
овощей / Л. Г. Елисеева, Т. Н. Иванова, О. В. Евдокимова. - 3-е изд. - Москва : Дашков и 
К, 2018. - 374 с.: ISBN 978-5-394-02366-8. - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium.com/catalog/product/512009 -  Режим доступа: по подписке. 

4. Экспертиза продуктов переработки плодов и овощей. Качество и безопасность 
[Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие / И.Э. Цапалова [и др.]. - Саратов: 
Вузовское образование, 2014. - 334 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/4171.html 

5. Экспертиза свежих плодов и овощей. Качество и безопасность [Электронный 
ресурс]: учебно-справочное пособие/ Т.В. Плотникова [и др.]. - Саратов: Вузовское 
образование, 2014. - 311 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/4173.html 

6. Колобов, С.В. Технология, товароведение и экспертиза продуктов переработки 
плодов и овощей: учеб. пособие/ С.В. Колобов. – М.: Дашков и К, 2006. – 156 с. 

7. Мухутдинова, С. М. Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров : 
[Электронный ресурс] учебное пособие / С. М. Мухутдинова, А. Н. Караулова. - М.: 
Российская таможенная академия, 2015. - 158 c. - ЭБС «IPRbooks» - Режим доступа: 
http://www.iprbookshop.ru/69820.html 

https://znanium.com/catalog/product/415542
https://znanium.com/catalog/product/1091538
https://znanium.com/catalog/product/512009
http://www.iprbookshop.ru/4171.html
http://www.iprbookshop.ru/4173.html
http://www.iprbookshop.ru/69820.html


 
 

 

8.2. дополнительная литература 

1. Экспертиза продовольственных товаров. Лабораторный практикум 
[Электронный ресурс]: учебное пособие / под ред. Ю.И. Сидоренко. - М.: Инфра-М, 2016. 
- 182 с. - ЭБС «Znanium.com» - Режим доступа: 
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=541927 

2. Методические указания к лабораторным работам по дисциплине "Товароведение 
и экспертиза плодоовощных товаров" для студентов специальности 
35.11.00"Товароведение и экспертиза товаров" [Электронный ресурс] / [сост.: Сиюхова 
Н.Т. и др.]. - Майкоп: МГТУ, 2008. - 68 с. - Режим доступа: 
http://mark.nbmgtu.ru/libdata.php?id=1000067365 
             8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 
 

- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ»[Электронный ресурс]: Режим 
доступа: https://mkgtu.ru/ 

- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 
Режим доступа: http://www.government.ru 

- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим 
доступа: http://www.garant.ru/ 

- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 
http://elibrary.ru/ 

- Электронный каталог библиотеки МГТУ – Режим доступа: 
//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2 

- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 
http://window.edu.ru/ 

-Образцы для проведения лабораторных  исследований . 

9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) 
 

     9.1 Основные сведения об изучаемом курсе  
Формы проведения занятий  
Очная форма обучения: Лекции – 34ч,  лабораторные занятия – 34ч.  
Заочная форма обучения: Лекции –10 ч, лабораторные занятия – 14ч. 
Очно-заочная форма обучения : Лекции-17, лабораторные-17. 
Формы контроля  
Допуском к сдаче экзамена является выполнение всех предусмотренных учебным 

планом практических работ и их защита.  
Промежуточный контроль -экзамен.  
 
9.2 Порядок изучения дисциплины  
(Последовательность действий  бакалавра при изучении дисциплины)  

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=541927
http://mark.nbmgtu.ru/libdata.php?id=1000067365
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/


Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и 
лабораторных занятий. Материал разбит на разделы, каждый из которых включает 
лекционный материал, лабораторные работы и перечень тем предназначенных для 
самостоятельного изучения.  

После каждого лекционного занятия обучающийся должен просмотреть 
законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных 
источников сети Интернет разобрать моменты оставшиеся непонятными, ответить на 
контрольные вопросы, приводимые в конце каждой темы. В случае если на какие-то 
вопросы найти ответ не удалось, обучающийся должен обратиться на следующем занятии 
за разъяснениями к преподавателю.  

Лабораторные работы предназначены для закрепления теоретического материала, 
получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед 
занятием обучающийся должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме 
материал. Во время проведения практического занятия студент должен выполнить все 
необходимые расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По 
итогам выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, 
ответить на контрольные вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению 
практических работ.  

Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение 
необходимо пользоваться литературой имеющейся в библиотеке и рекомендованной 
преподавателем, доступными источниками электронной библиотечной системы и сети 
Интернет. В рабочей программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, 
практических работ, а также основная, дополнительная литература, ссылки на источники 
из электронной библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы 
остаются неясными во время аудиторных занятий или консультаций необходимо 
обратиться к преподавателю.  

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На 
подготовку к ответу обучающемуся отводится не менее 40 мин.  

Для студентов заочной формы обучения  
Аудиторные занятия состоят из лекций и лабораторных работ в период ус-

тановочной и экзаменационной сессий.  
В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых 

тем, выполняемых практических работ, контрольных вопросов, правилами выполнения 
заданий, расписанием консультаций.  

В период между установочной и экзаменационной сессиями бакалавр знакомится с 
вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения вопросов 
студент может обратиться к преподавателю лично или по электронной почте. В 
экзаменационную сессию бакалавр представляет результаты выполнения лабораторных 
работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним.  

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На 
подготовку к ответу отводится не менее 40 мин.  

Для студентов очно-заочной формы обучения  
Аудиторные занятия состоят из лекций и лабораторных работ в период ус-

тановочной и экзаменационной сессий.  
В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых 

тем, выполняемых практических работ, контрольных вопросов, правилами выполнения 
заданий, расписанием консультаций.  

В период между установочной и экзаменационной сессиями бакалавр знакомится с 
вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения вопросов 
студент может обратиться к преподавателю лично или по электронной почте. В 
экзаменационную сессию бакалавр представляет результаты выполнения лабораторных 
работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним.  



Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На 
подготовку к ответу отводится не менее 40 мин.  

 
9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой  
В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса 

тем, практических работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо 
помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый 
теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к лабораторным 
работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как 
основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных 
систем и сети Интернет.  

Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает 
содержание данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно 
пользоваться ею, но отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в 
специальных источниках, которые приводятся в списке дополнительной литературы. 
Также туда отнесены источники, содержащие необходимый справочный материал, 
дающие ретроспективный обзор рассматриваемых тем, необходимые при подготовке 
докладов, рефератов.  

9.4 Рекомендации по работе с тестовой системой  
Промежуточное тестирование является одним из видов контроля знаний студентов, 

позволяющим преподавателю выставить оценку в ведомость учета успеваемости. 
Преподаватель имеет право проводить дополнительные  мероприятия по выявлению 
достижений студента для обоснованного выставления оценки.  

10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 
образовательного процесса 

К техническим средствам, используемым на занятиях относятся персональные 
компьютеры, проектор, акустическая система и т. д. 

Методы обучения с использованием информационных технологий  
К методам обучения с использованием информационных технологий применяемых 

на занятиях  относятся:  
1) компьютерное тестирование;  
2) демонстрация мультимедийных материалов для иллюстрации и закрепления 

нового учебного материала;  
3) компьютерный лабораторный практикум;  
4) объяснительно-иллюстративный, репродуктивный, проблемно-исследовательс-

кий методы (при объяснении нового учебного материала). 
10.1.Перечень необходимых информационных справочных систем 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 
индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 

1. Электронная библиотечная система «IPRbooks» 
(https://www.iprbookshop.ru/586.html - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей 

2.  Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» 
http://znanium.com/catalog . - Режим доступа: для зарегистрир. пользователей. 

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим 
современным профессиональным базам данных, информационным справочным и 
поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система http://www.consultant.ru/ 
2. Научная электронная библиотека (НЭБ) http://www.elibrary.ru 
3. Электронная Библиотека Диссертаций https://dvs.rsl.ru 

https://www.iprbookshop.ru/586.html
http://znanium.com/catalog
http://www.consultant.ru/
http://www.elibrary.ru/
https://dvs.rsl.ru/


4. КиберЛенинка http://cyberleninka.ru 
5. Национальная электронная библиотека http://нэб.рф 

          6. Единое окно доступа к информационным ресурсам: сайт / Министерство науки и 
высшего образования Российской Федерации. – Москва, 2005. - URL: http://window.edu.ru/ 

 
 
11. Материально-техническое обеспечение дисциплины  

Наименования 
специальных помещений  

и помещений для 
самостоятельной работы 

Оснащенность 
специальных помещений  

и помещений для 
самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 
программного 

обеспечения. Реквизиты 
подтверждающего 

документа 

Специальные помещения 

Учебные аудитории для 
проведения занятий 
лекционного типа:  № 
ауд.,311,309  адрес 
Первомайская ,191, 3 этаж.3 

Аудитория для занятий 
семинарского типа, 
групповых и 
индивидуальных 
консультаций, текущего 
контроля и промежуточной 
аттестации: № ауд. 301. 
  адрес Первомайская ,191, 3 
этаж.3 
 

Компьютерный класс:  № 
ауд,309 адрес ул. 
Первомайская ,191, 3 этаж.3 

Переносное 
мультимедийное 
оборудование, доска, 
мебель для аудиторий, 
компьютерный класс на 10 
посадочных мест, 
оснащенный 
компьютерамиPentium с 
выходом в Интернет. 

Образцы для проведения 
лабораторных 
исследовании. 

 

1. Операционная система 
«Windows», договор 
0376100002715000045-
0018439-01 от 19.06.2015; 
свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) 
программное обеспечение: 
1. Программа для 
воспроизведения аудио и 
видео файлов 
«VLCmediaplayer»; 
2. Программа для 
воспроизведения аудио и 
видео файлов «K-litecodec»; 
3. Офисный пакет 
«WPSoffice»; 
4. Программа для работы с 
архивами «7zip»; 
5. Программа для работы с 
документами формата .pdf 
«Adobereader»; 

 

Помещения для самостоятельной работы 

Учебные аудитории для 
самостоятельной работы: № 
ауд.309,311 адрес ул. 
Первомайская ,191, 3 этаж.3 

 В качестве помещений для 
самостоятельной работы  
могут быть: ауд. 301, 309 
адрес ул. Первомайская 

Переносное 
мультимедийное 
оборудование, доска, 
мебель для аудиторий, 
компьютерный класс на 10 
посадочных мест, 
оснащенный компьютерами 
Pentium с выходом в 

1. Операционная система 
«Windows», договор 
0376100002715000045-
0018439-01 от 19.06.2015; 
свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) 
программное обеспечение: 
1. Программа для 
воспроизведения аудио и 

http://cyberleninka.ru/
http://%D0%BD%D1%8D%D0%B1.%D1%80%D1%84/
http://window.edu.ru/
http://window.edu.ru/


,191, 3 этаж.3 

Компьютерный класс, № 
ауд.309; читальный зал: 
ул.Первомайская ,191, 3 
этаж.3 

Интернет. 

Образцы для проведения 
лабораторных 
исследовании. 

 

видео файлов 
«VLCmediaplayer»; 
2. Программа для 
воспроизведения аудио и 
видео файлов «K-litecodec»; 
3. Офисный пакет 
«WPSoffice»; 
4. Программа для работы с 
архивами «7zip»; 
5. Программа для работы с 
документами формата .pdf 
«Adobereader»; 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Дополнения и изменения в рабочей программе  

за 20  /20  учебный год 
 
 
В рабочую программу  
 
для направления (специальности) 38.03.07. Товароведение______  
                                                           (номер направления (специальности) 
 
вносятся следующие дополнения и изменения: 
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