
Аннотация 
 

учебной дисциплины  Б1.Б.25 «Товароведение и экспертиза кондитерских товаров» 
направления подготовки бакалавров__38.03.07 Товароведение 
     

Цели изучения курса: формирование знаний и компетенций, приобретение 
умений в области товароведения и экспертизы кондитерских товаров, тенденций развития 
рынка этих товаров, принципов классификации и формирования ассортимента, 
особенностей производства и переработки, хранения. 

 Задачи курса:  
- -приобретение студентами знаний в области научной классификации 

кондитерских товаров и формировании группового ассортимента; 
-изучение принципов управления качеством кондитерских товаров в процессе 

производства и сферы обращения; 
- ознакомление с основными нормативно-правовыми документами в области качества; 
-создание и формирование практических подходов к проведению экспертизы 

кондитерских товаров; 
-освоение принципов организационно-методических основ процесса сертификации 

кондитерских товаров; 
-изучение системы контроля за соблюдением маркировки и сроков годности 

изделий. 
-дать студентам научную информацию по формированию и сохранению качества 

кондитерских изделий;  
- обучить студентов практическим навыкам  проведения экспертизы данной группы 

товаров. 
Основные блоки и темы дисциплины (дидактические единицы): Рынок 

кондитерских товаров и их значение в питании человека. Крахмал и крахмалопродукты. 
Сахар и сахаристые вещества. Заменители сахара. Мед. Сырье кондитерского 
производства. Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Карамельные изделия. 
Конфетные изделия. Шоколад и какао-порошок. Халва и восточные сладости. Печенье. 
Пряничные изделия. Вафельные изделия. Кексы, рулеты, ромовая баба. Торты и 
пирожные. Кондитерские изделия специального назначения. 

Учебная дисциплина «Товароведение и экспертиза кондитерских товаров» 
входит перечень курсов базовой части ОП.  

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать следующими 
компетенциями: 

ПКУВ-2 Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, 
формирующих и сохраняющих их качество; 

ПКУВ-3Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  
для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер; 

ПКУВ-4Умение 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. 

знать:   
-   ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и 

сохраняющие их качество;  
-  методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров ; 
- нормативную и техническую документацию по приёмке товаров; 
уметь:  
- определять показатели ассортимента и качества товаров; 
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-  использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров 
для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции ; 

- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, 
стандартам  и другим документам; 

владеть:  
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами 

определения показателей ассортимента и способами сохранения качества товаров ;  
- методами и средствами идентификации и оценки качества и безопасности 

товаров; 
- правилами приемки товаров по количеству, качеству и комплектности. 
 
Дисциплина «Товароведение и экспертиза кондитерских товаров» изучается 

посредством лекций, все разделы программы закрепляются лабораторными занятиями, 
самостоятельной работой над учебной и научной литературой и завершается экзаменом. 

 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 108 часов, 3 зачетных единицы. 
Вид промежуточной аттестации: экзамен_. 
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