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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Учебная дисциплина «Товароведение и экспертиза вкусовых  товаров» является одной из основополагающих при подготовке товароведа–эксперта по соответствующей специальности. 

Учебная программа учреждения высшего образования по учебной дисциплине составлена в соответствии с требованиями, предъявляемыми к специалисту товаровед–эксперт, и предусматривает формирование у студентов прочных знаний химического состава, пищевой ценности, состояния и перспектив развития производства, потребления и реализации указанных групп товаров и основных направлений совершенствования их ассортимента и качества.

Учебная программа учреждения высшего образования разработана с учетом законов Республики Беларусь, постановлений Правительства, достижений науки и техники, современной    практики торговли.

Цель преподавания учебной дисциплины – дать будущим специалистам теоретические знания по уровню качества, характеристике отдельных групп товаров в области классификации, ассортимента, технологии производства, товароведной характеристике и экспертизе качества вкусовых товаров.
Для достижения поставленной цели учебная дисциплина «Товароведение и экспертиза вкусовых   товаров» должна решать следующие задачи:

– ознакомить студентов с состоянием и перспективами развития соответствующих отраслей промышленности и с основными направлениями их совершенствования;

– изучить пищевую ценность и способы ее повышения;

– ознакомить студентов с сырьем и основами производства изучаемых групп товаров;

– изучить основные направления совершенствования ассортимента и повышения качества товаров;

– изучить классификацию, ассортимент, требования к качеству и потребительские свойства товаров;

– ознакомить студентов с организацией и методами экспертизы потребительских свойств товаров;

– дать представление об особенностях экспертизы количества, качества, комплектности партий  вкусовых  товаров;

– изучить особенности упаковки, маркировки, транспортирования и хранения изучаемых товаров.

В результате изучения учебной дисциплины студенты должны:
знать:

– законодательные, нормативные и технические нормативные правовые акты в области товароведения и экспертизы товаров;

– основы товарного менеджмента;

– ассортимент и потребительские свойства товаров;

– факторы, формирующие и сохраняющие  качество товаров;

– органолептические и инструментальные методы  оценки качества  и  идентификации товаров;

уметь:

– производить оценку качества и безопасности товаров

– определять показатели ассортимента и качества товаров, а также при решении профессиональных задач в области товарного менеджмента;
– разрабатывать мероприятия по предупреждению возникновения дефектов, порчи и пороков товаров;

 владеть:

– методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров и способами сохранения качества товаров;

– методами идентификации и оценки качества и безопасности товаров;
– правилами товарного соседства и мерчандайзинга.
При изучении учебной дисциплины «Товароведение и экспертиза вкусовых товаров» студент должен сформировать следующие группы компетенций: 

академические:

– АК-1. Уметь применять базовые научно-теоретические знания для решения теоретических и практических задач.

– АК-2. Владеть системным и сравнительным анализом.

– АК-3. Владеть исследовательскими навыками.

– АК-4. Уметь работать самостоятельно.

– АК-5. Быть способным порождать новые идеи (обладать креативностью).

– АК-6. Владеть междисциплинарным подходом при решении проблем.

–АК-7. Иметь навыки, связанные с использованием технических устройств, управлением информацией и работой с компьютером.
           социально-личностные:
– СЛК-1. Обладать качествами гражданственности.

– СЛК-2. Быть способным к социальному взаимодействию.

– СЛК-3. Обладать способностью к межличностным коммуникациям.

– СЛК-4. Владеть навыками здоровьесбережения.

профессиональные:

– ПК-1. Знать потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество.

– ПК-2. Анализировать перспективы развития технологий производства товаров.

– ПК-3. Управлять ассортиментом и качеством  товаров,  диагностировать дефекты.

– ПК-4.  Проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности. 

– ПК-5. Руководствоваться законодательными, нормативными и техническими  нормативными правовыми актами в профессиональной деятельности.

– ПК-6. Анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения.

– ПК-7. Владеть методами идентификации, оценки качества и безопасности товаров для выявления дефектов, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции.

– ПК-8. Оценивать соответствие товарной информации требованиям технических нормативных правовых  актов.

– ПК-9. Организовывать и проводить отбор проб и испытания образцов товаров.

– ПК-10.  Владеть методами органолептического и инструментального анализа  товаров.

Учебный план для специальности 1-25 01 09 Товароведение и экспертиза товаров предусматривает для изучения учебной дисциплины «Товароведение и экспертиза вкусовых   товаров» всего 172 часа, из них 74 часов аудиторных. Примерное распределение этой учебной нагрузки по видам занятий: лекций – 42 часа,  лабораторные занятия – 32 часа. Итоговая аттестация ― экзамен.
Учебный план для специальности 1-25 01 14 Товароведение и торговое предпринимательство предусматривает для изучения учебной дисциплины «Товароведение и экспертиза вкусовых   товаров» всего 172 часа, из них 14 часов аудиторных. Примерное распределение этой учебной нагрузки по видам занятий: лекций – 8 часов,  лабораторные занятия – 6 часов. Итоговая аттестация ― экзамен.
Аудиторная работа включает чтение лекций, проведение лабораторных занятий. Внеаудиторная работа предусматривает самостоятельное изучение студентами части теоретического материала по учебникам, учебным пособиям, техническим нормативным правовым актам и другим источникам.

Для закрепления теоретического материала предусматривается проведение практических занятий на предприятиях производства и торговли.

В процессе изучения учебной дисциплины студенты собирают теоретический, экспериментальный и практический материал для написания курсовых, научных и дипломных работ. 

СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА

Тема 1. Понятие и  общая характеристика вкусовых товаров
               Особенности состава. Физиологически активные вещества вкусовых товаров, их влияние на организм человека. Состояние, проблемы и  тенденции производства и потребления основных групп вкусовых товаров в Республике Беларусь. Классификация вкусовых товаров. Основные направления формирования ассортимента.

Тема 2. Чай, кофе и их заменители

 Чай. Общая характеристика. Структура рынка. Классификация. Пищевая ценность чая.  Факторы, формирующие качество: сырье, способы его переработки. Химический состав чайного листа.    Чай черный байховый. Химический состав. Влияние сырья и особенностей производства на формирование качества чая и его сохраняемость. Фабричные сорта. Новое в производстве черного байхового чая. Чай гранулированный (СТС). Особенности  технологии, состава, ассортимент и качество.

  Чай зеленый байховый.  Химический состав. Особенности производства и их влияние на формирование качества. Фабричные сорта.   Чай желтый, красный, ароматизированный. Особенности получения, состав и свойства.   Чай быстрорастворимый,  декофеинизированный, концентраты чая. Влияние сырья и особенностей производства на качество.   Нетрадиционные, этнические виды, типы и сорта чая.
Экспертиза чая. Торговые сорта. Дефекты чая, причины их возникновения и меры предупреждения.     Чайные напитки. Их характеристика. Использование. Отличие от чая. Влияние сырья и производства на качество. Оценка качества.   Факторы, сохраняющие качество чая и чайных напитков: тара, упаковочные материалы, условия транспортирования, условия и сроки хранения, упаковка, маркировка, санитарно-гигиеническое состояние складов и транспортных средств, уход за чаем при хранении: подготовка к продаже и условия реализации в торговле. Контроль качества в торговле.

 Изменение качества при хранении. Потери, виды потерь и при чины их возникновения, пути сокращения потерь.

   Кофе. Общая характеристика. Мировой и национальный рынок кофе. Классификация. Характеристика качества  основных биологических и географических сортов.  Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производства. Формирование коммерческих сортов. Критерии и показатели оценки качества сырого кофе. Химический состав кофейных зерен. Процессы, происходящие в кофе при обжарке, их влияние на формирование вкуса и аромата и пищевую ценность. Дефекты жареного кофе. Торговый ассортимент.

  Кофе растворимый: порошкообразный, гранулированный, кристаллический.  Ароматизированный  и органический кофе. Экзотические виды кофе. Кофейные напитки, их характеристика. Сырье, особенности производства, их влияние на качество. Тенденции развития рынка кофепродуктов.

Современные технологии производства, ассортимент и качество декофеинизированного, ароматизированного и концентрированного кофе.

  Оценка качества кофе и кофейных напитков. Идентификация  и фальсификация. Факторы, сохраняющие качество кофе и кофейных напитков: тара, упаковочные материалы, расфасовка и упаковка, маркировка, условия транспортирования, условия и сроки хранения, санитарно-гигиеническое состояние складов и транспортных средств, уход за кофе и кофейными напитками при хранении, подготовка к продаже и условия реализации в торговле.  

 Изменения качества при хранении. Потери, виды потерь, причины их вызывающие и пути сокращения.

Тема 3. Пряности и приправы

   Пряности. Общая характеристика. Значение в питании человека. Основные ароматические и вкусовые вещества пряностей, их влияние на организм. Классификация. Ассортимент. Особенности химического состава отдельных видов. Переработанные пряности: гранулированные, сублимированные, экстрагированные, инкапсулированные. Смеси пряностей. Классификация, особенности состава и применение.
Экспертиза качества. Дефекты. Идентификация и  фальсификация пряностей.

 Поваренная соль. Общая характеристика. Значение соли в питании. Происхождение, способы получения и обработка. Виды. Химический состав соли различных видов. Номера помолов. Оценка качества. Дефекты и пути их устранения.   Специальные виды соли. Заменители соли.

Уксус. Сырье. Способы получения уксуса и уксусной эссенции. Виды уксуса. Их отличительные особенности. Экспертиза качества.

Приправы сложного состава, соусы, кетчупы. Заменители пряностей и приправ (вкусоароматические добавки). Усилители вкуса   и аромата. Классификация, маркировка, проблемы использования. Упаковка и маркировка пряностей и приправ. Факторы, сохраняющие качество пряностей, поваренной соли, уксуса: тара, упаковочные материалы. Условия транспортирования, условия и сроки хранения, санитарно-гигиеническое состояние складов и транспортных средств, уход при хранении, подготовка к продаже и условия в торговле.   Изменение качества при хранении. Потери, виды потерь и причины их вызывающие, пути сокращения потерь.

Тема 4.  Безалкогольные напитки

   Общая характеристика. Значение в питании. Классификация. Основные направления формирования ассортимента, структура рынка.

   Питьевая вода. Гигиенические требования, нормативы и оценка качества бутилированной воды. Ассортимент. Упаковка, маркировка, хранение.

   Минеральные воды. Общая характеристика. Классификация. Формирование ассортимента природных и искусственных вод. Особенности химического состава и назначения минеральных вод различных групп и видов. Значение минерализации воды для организма человека.  Упаковка, маркировка, хранение. Идентификация и фальсификация.

  Сиропы и экстракты. Химический состав и пищевая ценность. Особенности их получения и использования. Ассортимент. Сухие напитки.

  Газированные напитки: газированная вода, газированные напитки в бутылках, газированные безалкогольные коктейли. Классификация и ассортимент. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производства.   

 Квасы и напитки на зерновом сырье. Классификация. Ассортимент. Факторы, формирующие качество:  сырье, процессы производства.

  Классификация, современное состояние и тенденции развития производства функциональных напитков. Оценка качества безалкогольных напитков. Особенности оценки качества напитков различных групп и видов. Балльная оценка. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения

Контроль качества безалкогольных напитков в торговле.  Розлив и маркировка безалкогольных напитков.    Факторы, сохраняющие качество безалкогольных напитков: тара, упаковочные материалы, условия транспортирования, условия и сроки хранения, подготовка к продаже и условия реализации в торговле.    Изменение качества при хранении. Потери, виды потерь и причины их вызывающие, пути сокращения потерь.

Тема 5. Слабоалкогольные напитки

   Пиво. Общая характеристика. Действие пива на организм человека, пищевая ценность. Классификация. Отличительные особенности основных сортов. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производства. Современные технологии пивоварения. Влияние сырья и процессов производства на качество и сохраняемость пива. Ассортимент. Оценка качества. Дефекты пива, причины их возникновения и меры предупреждения. Упаковка, маркировка. Факторы, сохраняющие качество: тара, упаковочные материалы, упаковка, условия транспортирования, условия и сроки хранения, уход при хранении, подготовка к продаже и условия реализации в торговле. Контроль качества в торговле.    Изменения качества при хранении. Потери, причины, их вызывающие и пути сокращения.

Слабоалкогольные вина, напитки и коктейли. Тенденции производства и потребления. Структура рынка. Общая характеристика, классификация и ассортимент. Оценка качества, маркировка, идентификация и фальсификация.

Тема 6. Алкогольные напитки

   Социальные проблемы, связанные с потреблением алкогольных напитков и пути их решения.  Общая классификация, структура рынка и тенденции его развития в Республике Беларусь.

  Водка. Общая характеристика. Ассортимент. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производства. Современные технологии и пути повышения качества  водки. Оценка качества.

    Ликеро ― водочные изделия. Общая характеристика. Отличия от водки. Классификация. Ассортимент. Факторы, формирующие качество: сырье, особенности производства отдельных видов. Оценка качества.

Крепкие алкогольные напитки зарубежных стран: виски, текила, ром, джин и др. Особенности технологии, состава. Ассортимент, качество, фальсификации.

    Виноградные вина. Общая характеристика. Состояние и перспективы развития  виноградарства и виноделия, структура рынка.

   Районы виноделия и их общая характеристика. Действие виноградных вин на организм человека, пищевая ценность и роль в питании.  Классификация. Ассортимент. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производства отдельных групп, категорий и типов. Сущность процессов образования, формирования, созревания, старения  и отмирания вин. Влияние этих процессов на качество и формирование букета и вкуса  вина. Оценка качества. Дегустация. Бальная оценка. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения.    

Игристые вина. Общая характеристика. Отличительные особенности этих вин. Ассортимент. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производства Французского и Советского шампанского, Цимлянского, игристых мускатов, натуральных полусладких игристых  и шипучих вин.    Сущность и способы процесса шампанизации. Ароматизированные вина. Плодово-ягодные вина и напитки. Отличие от виноградных вин. Классификация. Формирование ассортимента и качества в процессе производства. Оценка качества, дефекты, фальсификации.

Коньяк. Общая характеристика. Отличие от водки и виноградных вин. Классификация. Ассортимент. Состав. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производства. Процессы, происходящие при выдержке коньячных спиртов и их влияние на качество. Оценка качества. Дефекты.    Факторы, сохраняющие качество алкогольных напитков: тара, условия транспортирования, условия и сроки хранения, уход при хранении, подготовка к продаже и условия реализации в торговле.    Изменение качества алкогольных напитков при хранении . Дефекты, возникающие при хранении, причины их возникновения и меры предупреждения. Потери, виды, причины их вызывающие, пути сокращения.

Тема 7.  Табачные изделия
Действие табака на организм человека. Вред курения. Виды и химический состав табака. Структура рынка табачных изделий. 

Сигареты. Технология производства, классификация. Пути снижения токсичности и повышения качества сигарет. Оценка качества. Дефекты и фальсификации табачных изделий. Пути совершенствования ассортимента и снижения токсичности табачного дыма.

Сигары, сигариллы, папиросы,  трубочный табак.

Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения табачных изделий.

ТРЕБОВАНИЯ К КУРСОВОЙ РАБОТЕ

             Курсовая работа не предусмотрена учебным планом.

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКАЯ  КАРТА УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ
«Товароведение и экспертиза вкусовых  товаров»

для  специальности  1― 25 01 09 Товароведение и экспертиза товаров
	       Номер раздела, темы
	Название раздела,

темы
	Количество аудиторных часов
	Количество часов УСР
	Форма контроля знаний

	
	
	Лекции
	Практические занятия
	Семинарские занятия
	Лабораторные занятия
	Иное
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
	Понятие и общая характеристика  вкусовых товаров.
	4
	
	
	
	[1,2, 4]
	12
	

	2
	Чай, кофе и их заменители
Лабораторное занятие №1 Товароведная характеристика и оценка качества чая и чайных напитков;

Лабораторное занятие №2 Товароведная характеристика и оценка качества кофе и кофейных напитков.
	8
	
	
	8
	[2,4,6]
	22
	Контрольная работа №1
Контрольная работа №2



	3
	Пряности и приправы
Лабораторное занятие №3 Товароведная характеристика и оценка качества пряностей и приправ.
	6
	
	
	4
	[1,4]
	16
	Контрольная работа №3

	4
	Безалкогольные напитки
Лабораторное занятие №4 Товароведная характеристика и оценка качества безалкогольных напитков.
	6
	
	
	8
	[1,4,5]
	16
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	5
	Слабоалкогольные напитки
Лабораторное занятие №5 Товароведная характеристика и оценка качества слабоалкогольных напитков.
	4
	
	
	6
	[2,4]
	12
	

	6
	Алкогольные напитки
Лабораторное занятие №6 Товароведная характеристика и оценка качества алкогольных напитков.
	12
	
	
	4
	[3,4]
	14
	

	7
	Табачные изделия
Лабораторное занятие №7 Товароведная характеристика и оценка качества табачных изделий.
	2
	
	
	2
	[4]
	18
	

	
	Выездное занятие на ОАО пивзавод «Аливария»
	
	
	
	
	
	
	

	                                                                             ИТОГО:
	42
	
	
	32
	
	98
	


УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКАЯ  КАРТА УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ

«Товароведение и экспертиза вкусовых  товаров»
для  специальности  1― 25 01 14 Товароведение и торговое предпринимательство
	
       Номер раздела, темы
	Название раздела,

           Темы
	Количество аудиторных часов
	Количество часов УСР
	Форма контроля знаний

	
	
	Лекции
	Практические занятия
	Семинарские занятия
	Лабораторные занятия
	Иное
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
	Понятие и общая характеристика  вкусовых товаров.
	
	
	
	
	
	12
	

	2
	Чай, кофе и их заменители
Лабораторное занятие №1 Товароведная характеристика и оценка качества чая и чайных напитков.
	2
	
	
	4
	[1,4]
	42
	Контрольная работа №1

	3
	Пряности и приправы
Лабораторное занятие №2 Товароведная характеристика и оценка качества пряностей и приправ.
	2
	
	
	2
	[3,4]
	26
	Контрольная работа №2

	4
	Безалкогольные напитки
	
	
	
	
	
	32
	

	5
	Слабоалкогольные напитки
	
	
	
	
	
	22
	

	6
	Алкогольные напитки
	4
	
	
	
	[1,4]
	14
	

	7
	Табачные изделия
	
	
	
	
	
	10
	

	
	                                                       ИТОГО:
	8
	
	
	6
	
	158
	Экзамен


ИНФОРМАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
Методические рекомендации по организации самостоятельной работы  студентов по учебной дисциплине «Товароведение и экспертиза вкусовых товаров»

В овладении  знаниями учебной дисциплины важным этапом является самостоятельная работа студентов. Рекомендуется бюджет времени для самостоятельной работы в среднем 2-2,5 часа на 2-х часовое аудиторное  занятие.

Основными направлениями самостоятельной работы студента  являются:

- первоначально подробное ознакомление с программой учебной дисциплины;

- ознакомление со списком рекомендуемой литературы по дисциплине в целом и ее разделам, наличие ее в библиотеке и других доступных источниках, изучение необходимой литературы по теме, подбор дополнительной литературы;

- изучение и расширение лекционного материала преподавателя за счет специальной литературы, консультаций;

- подготовка к лабораторным занятиям по специально разработанным планам с изучением основной  и дополнительной литературы;

- подготовка к выполнению диагностических форм контроля (тесты, коллоквиумы, контрольные работы и т.п.);

- подготовка к  экзаменам.

Нормативные и законодательные акты
1 О качестве и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов для жизни и здоровья человека: Закон Республики Беларусь от 29 июня 2003 г., № 217―3 // Национальная экономическая газета. Приложение «Информбанк». – 2003. ― № 54. – 22 августа. – С. 2-6.

2 Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарные правила и гигиенические нормы СанПиГН утв. постановлением № 63 от 26 июня 2009 г. – Минск: МЗ РБ. – 277 с.

ЛИТЕРАТУРА

Основная:

1 Лисовская, Д.П. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: учебное пособие / Д.П. Лисовская, Е.В. Рощина под общ. ред. Д.П. Лисовской. ― Минск: Выш. Школа, 2012. ― 352 с.

2 Елисеев, М.Н. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров /М.Н. Елисеев, В.М. В.М. Позняковский. . ― М.: «Академия», 2006.  ― 426 с.
3 Герасимова, В.А. Товароведение и экспертиза вкусовых  товаров / В.А. Герасимова, Е.С.Белокурова. ― СПб.: Питер, 2005. ―  416 с.
4 Локтев, А.В. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: курс лекций./ А.В. Локтев. ―  Минск: БГЭУ, 2007. ―  153 с.

Дополнительная:

5 Коробкина,З.В. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров / З.В. Коробкина, С.А. Страхова. – М.: Колос, 2003. – 352 с.

6  Иофина, И.О. Чай и кофе. Секреты выбора покупки и употребления: учебник / И.О. Иофина. – М.: РИПОЛ классик, 2004. – 192 с.

7 Чепурной, И.П. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: учебник / И.П. Чепурной. – М.:  «Дашков и К», 2005. ―  404 с.

8 Герасимов, М.К.  Технологические и биохимические основы алкогольсодержащих напитков: учебное пособие / М.К. Герасимов, П.А. Гуревич,  – СПб.: «Проспект Науки», 2007. – 448с.

9 Экспертиза напитков. Качество и безопасность: учебно-справочное пособие / В.М.Позняковский, В.А. Помозова, Т.Ф.  – Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 2005. – 407 с.

10  Локтев, А.В. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: практикум / А.В. Локтев, Н.Е. Свирейко. – Минск: БГЭУ, 2007.―  70 с.

Перечень лабораторных занятий 
для  специальности  1― 25 01 09 Товароведение и экспертиза товаров
	    Наименование лабораторного занятия
	Количество часов

	Лабораторное занятие № 1.Товароведная характеристика и оценка качества чая и чайных напитков
Оборудование:

Сушильный шкаф ШС-80-01-СПУ

Водяная баня ЕL-20

Весы технические SPU-402, аналитические.

Электроплитка
	4

	Лабораторное занятие № 2. Товароведная характеристика и оценка качества кофе и кофейных напитков
Оборудование:

Кофемолка 

Анализатор влажности  МА 35

рефрактометр ИРФ-454Б2М

Муфельная печь СНОЛ 7,2/11-00

Весы технические SPU-402, аналитические.

Электроплитка
	4

	Лабораторное занятие №3. Товароведная характеристика и оценка качества пряностей и приправ
	4

	Лабораторное занятие № 4. Товароведная характеристика и оценка качества безалкогольных напитков
Оборудование:

рефрактометр ИРФ-454Б2М
	8

	Лабораторное занятие № 5. Товароведная характеристика и оценка качества слабоалкогольных напитков
	6

	Лабораторное занятие № 6. Товароведная характеристика и оценка качества алкогольных напитков
	4

	Лабораторное занятие № 7. Товароведная характеристика и оценка качества табачных изделий
	2

	Итого
	32


Перечень лабораторных занятий 
для  специальности  1― 25 01 14 Товароведение и торговое предпринимательство

	Наименование лабораторного занятия
	Количество часов

	Лабораторное занятие № 1.Товароведная характеристика и оценка качества чая и чайных напитков
Оборудование:

Сушильный шкаф ШС-80-01-СПУ

Водяная баня ЕL-20

Весы технические SPU-402, аналитические.

Электроплитка
	2

	Лабораторное занятие № 2. Товароведная характеристика и оценка качества кофе и кофейных напитков
Оборудование:

Кофемолка 

Анализатор влажности  МА 35

рефрактометр ИРФ-454Б2М

Муфельная печь СНОЛ 7,2/11-00

Весы технические SPU-402, аналитические.

Электроплитка
	2

	Лабораторное занятие №3. Товароведная характеристика и оценка качества пряностей и приправ
	2

	Итого
	6


ПРОТОКОЛ СОГЛАСОВАНИЯ УЧЕБНОЙ ПРОГРАММЫ
	Название учебной

дисциплины, с которой требуется согласование
	Название

кафедры
	Предложения об изменениях в содержании учебной программы учреждения высшего образования по учебной дисциплине
	Решение, принятое кафедрой, разработавшей учебную программу 

	Товарная экспертиза (в отрасли);

Теоретические основы товароведения;

Безопасность продовольственных товаров
	Товароведение продовольственных товаров
	нет
	Учебную программу дисциплины «Товароведение и экспертиза вкусовых товаров» рекомендовать к утверждению (протокол заседания кафедры № 10 от 14.05. 2015 года)


ДОПОЛНЕНИЯ И ИЗМЕНЕНИЯ К УЧЕБНОЙ ПРОГРАММЕ  

на 2015/2016 учебный год

	№

п/п
	Дополнения и изменения
	Основание

	
	Изменений нет

	


          Учебная программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры товароведения продовольственных товаров (протокол № 10  от  14.05.2015 г.)

Заведующий кафедрой

канд. техн. наук, доцент                                            А.Н. Лилишенцева

УТВЕРЖДАЮ

Декан ФЭУТ
канд. экон. наук, доцент                                           С.И. Скриба                                       
