КОМУНАЛЬНИЙ ЗАКЛАД ВИЩОЇ ОСВІТИ

«ХОРТИЦЬКА НАЦІОНАЛЬНА НАВЧАЛЬНО-РЕАБІЛІТАЦІЙНА АКАДЕМІЯ»

ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Освітня програма «Харчові технології» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти

спеціальність 181 Харчові технології

СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назва дисципліни
	Товарознавство харчових продуктів

	Викладач
	Дерев’янко Наталія Петрівна

Кандидат сільськогосподарських наук

	Контактний телефон
	0664209557

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю вівторок з 13.30 до 16.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0975171135) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Товарознавство харчових продуктів» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 «виробництво та технології».
Предметом вивчення дисципліни є вивчення споживних властивостей товарів певної якості і асортименту, що задовольняють потреби людей. 

Міждисциплінарні зв’язки:

Забезпечуючі дисципліни: Загальні технології харчових виробництв, Основи виробництва продуктів оздоровчого харчування, контроль якості харчових продуктів, що передбачені навчальним планом. 
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:

Змістовий модуль 1. ТОВАРОЗНАВСТВО продуктів РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ.

Змістовий модуль 2. ТОВАРОЗНАВСТВО ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ.

	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: «Товарознавство харчових продуктів» полягає в формуванні у майбутніх фахівців системних знань і практичних навичок про науково-технічні та прикладні основи товарознавства, споживчі властивості продукції, якість і безпеку товарів і послуг, які зумовлюють їх споживчу цінність і здатність задовольняти потреби споживачів, а також її зміну на всіх етапах руху товару.
Завдання навчальної дисципліни: «Товарознавство харчових продуктів» є: вивчення загальних закономірностей формування і прояв споживчої вартості товарів на сучасному етапі розвитку суспільства; вивчення та опанування методів і засобів управління асортиментом і якістю товарів, закономірностей формування та прогнозування асортименту товарів; вивчення термінології, класифікації, кодування різних груп товарів, методів дослідження товарів, умов їх зберігання і транспортування; вивчення споживчих властивостей товарів нових видів сировини і матеріалів; набуття навичок визначення номенклатури споживчих властивостей і показників якості товарів.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

знати: класифікацію та асортимент товарів вітчизняного і зарубіжного виробництва, принципи формування асортименту товарів; ( основи виробництва товарів, технологічні особливості виробництва окремих груп товарів, закономірності формування їх якості та споживних властивостей; ( основні вимоги до збереження, якості та кількості товарів на етапах їх просування; ( нормативні міжнародні та державні документи з контролю якості товарів; ( вимоги до якості товарів; ( чинники, що впливають на якість товарів; ( методи оцінки якості товарів; ( умови та терміни зберігання товарів; ( основні права виробників та споживачів товарів.

 компетенцій: аналізувати та формувати асортимент товарів; - 4 - ( користуватись нормативною документацією щодо асортименту, якості товарів, їх упакування та зберігання; ( володіти методиками об'єктивної оцінки якості товарів; ( визначати якість товарів відповідно до чинної нормативної документації; ( вирішувати практичні завдання, пов'язані з забезпеченням зберігання товарів; ( контролювати й оцінювати якість товару згідно з нормативними документами, забезпечувати збереження якості в сфері товарообігу; ( формувати оптимальну структуру торговельного асортименту.
У процесі засвоєння дисципліни бакалавр має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· знання та розуміння предметної області та розуміння професії;

· здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях;

· здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями;

· навички здійснення безпечної діяльності.

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 4
	Галузь знань

18 «Виробництво та технології»
	Нормативна

	
	Спеціальність

181

«Харчові технології»
	Семестр
	5-й

	Модулів – 2
	Освітній рівень:

перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 44 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

30 год.
	Практичні, семінарські: 

14 год.

	Загальна кількість годин – 120
	
	
	Лабораторні:

год

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2

самостійної роботи студента – 3
	
	Самостійна робота 

76 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовний модуль І. ТОВАРОЗНАВСТВО ПРОДУКТІВ РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ
Тема №1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ТОВАРОЗНАВСТВА ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ. 
1. Предмет, зміст і завдання сучасного товарознавства. 2. Основи раціонального споживання продовольчих товарів. 3. Хімічний склад продовольчих товарів. 4. Класифікація харчових продуктів. 5. Якість харчових продуктів.
Тема № 2. ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ЗЕРНА І ПРОДУКТІВ ЙОГО ПЕРЕРОБКИ. 
1.Характеристика зернових культур. 2.Споживні властивості зерна та вимоги до його якості. 3.Характеристика борошна, круп та макаронних виробів. 4.Характеристика хліба та хлібобулочних вироби.
Тема № 3 ПЛОДООВОЧЕВІ ТОВАРИ ТА ПРОДУКТИ ЇХНЬОЇ ПЕРЕРОБКИ. 
1. Харчова цінність та класифікація плодів та овочів 2. Свіжі плоди та овочі 3. Продукти переробки плодів і овочів 4. Гриби свіжі та перероблені
1. Тема 4. ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА КРОХМАЛЮ, ЦУКРУ, МЕДУ, КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ. 
1. Крохмаль і крохмалепродукти. 2. Цукор і мед. 3. Кондитерські вироби. 
Тема 5. ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА СМАКОВИХ ТОВАРІВ.
 1. Роль смакових товарів у харчуванні людини та їх класифікація. 2. Характеристика основних груп смакових товарі
Тема № 6. ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ХАРЧОВИХ ЖИРІВ. 
1. Роль жирів у харчуванні та норми їх споживання. 2. Склад, властивості, класифікація жирів та жирових продуктів. 3. Олії. 4. Тваринні топлені жири. 5. Маргарин. 6. Жири: кулінарні, кондитерські і хлібопекарські. 7. Майонези і продукти типу майонезу.
	Змістовний модуль ІІ.  ТОВАРОЗНАВСТВО ПРОДУКТІВ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ..


          Тема № 7. ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ТОВАРІВ. 
1. Молоко. 2. Питне коров'яче молоко. 3. Кисломолочні продукти. 4. Молочні консерви і сухі молочні продукти. 5. Вершкове масло. 6. Сичужні сири.
         Тема № 8. ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА ЯЄЦЬ ТА ЯЄЧНИХ ПРОДУКТІВ. 
1. Значення яєчних товарів у харчуванні 2. Харчова цінність, будова, класифікація, оцінка якості курячих яєць. Способи та умови зберігання курячих яєць. 3. Продукти переробки яєць.
         Тема № 9. ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА М'ЯСА ТА М'ЯСНИХ ТОВАРІВ. 
1. Класифікація, породи забійних тварин. 2. Класифікація та маркування м'яса забійних тварин 3. М'ясні субпродукти. 4. М'ясо птиці. 5. Ковбасні вироби. 6. М'ясні консерви.
       Тема № 10. ТОВАРОЗНАВСТВО РИБИ ТА РИБНИХ ТОВАРІВ. 
1. Класифікація промислових риб, особливості анатомічної будови риб. 2. Хімічний склад та харчова цінність м'яса риби. 3. Жива товарна риба. 4. Охолоджена та морожена товарна риба. 5. Солоні та мариновані рибні товари. 6. В'ялені, сушені та копчені рибні товари. 7. Рибні консерви та пресерви. 8. Рибні напівфабрикати і кулінарні вироби. 9. Ікорні товари.
       Тема № 11. ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА ХАРЧОВИХ КОНЦЕНТРАТІВ.
 1. Асортимент харчових концентратів. 2. Обідні страви. 3. Для дитячого і дієтичного харчування. 4. Сухі сніданки і картоплепродукти.
СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем змістовних модулів
	Кількість годин

	
	усього
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд.
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовний модуль І. Борошно та борошняні вироби.

	ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ТОВАРОЗНАВСТВА ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ
	9
	4
	-
	-
	-
	5

	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ЗЕРНА І ПРОДУКТІВ ЙОГО ПЕРЕРОБКИ
	12
	2
	-
	-
	-
	10

	ПЛОДООВОЧЕВІ ТОВАРИ ТА ПРОДУКТИ ЇХНЬОЇ ПЕРЕРОБКИ
	14
	2
	2
	-
	-
	10

	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА КРОХМАЛЮ, ЦУКРУ, МЕДУ, КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ.
	14
	2
	2
	-
	-
	10

	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА СМАКОВИХ ТОВАРІВ
	7
	2
	2
	-
	-
	5

	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ХАРЧОВИХ ЖИРІВ
	7
	2
	2
	
	
	5

	Разом за змістовним модулем
	63
	14
	8
	-
	-
	45

	Змістовний модуль ІІ.  Молочне крафтове виробництво.

	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ТОВАРІВ
	7
	2
	-
	-
	-
	5

	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА ЯЄЦЬ ТА ЯЄЧНИХ ПРОДУКТІВ
	11
	4
	2
	-
	-
	5

	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА М'ЯСА ТА М'ЯСНИХ ТОВАРІВ
	11
	4
	2
	-
	-
	5

	ТОВАРОЗНАВСТВО РИБИ ТА РИБНИХ ТОВАРІВ
	12
	4
	-
	-
	-
	10

	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА ХАРЧОВИХ КОНЦЕНТРАТІВ
	16
	2
	2
	-
	-
	6

	Разом за змістовним модулем
	57
	16
	6
	-
	-
	31

	Усього
	120
	30
	14
	-
	-
	76


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	3
	ПЛОДООВОЧЕВІ ТОВАРИ ТА ПРОДУКТИ ЇХНЬОЇ ПЕРЕРОБКИ
	2

	2
	4
	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА КРОХМАЛЮ, ЦУКРУ, МЕДУ, КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ.
	2

	3
	5
	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА СМАКОВИХ ТОВАРІВ
	2

	4
	6
	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ХАРЧОВИХ ЖИРІВ
	2

	5
	8
	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА ЯЄЦЬ ТА ЯЄЧНИХ ПРОДУКТІВ
	2

	6
	9
	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА М'ЯСА ТА М'ЯСНИХ ТОВАРІВ
	2

	7
	11
	ТОВАРОЗНАВСТВО РИБИ ТА РИБНИХ ТОВАРІВ
	2

	
	
	Усього
	14


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	1
	ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ТОВАРОЗНАВСТВА ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ
	5

	2
	2
	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ЗЕРНА І ПРОДУКТІВ ЙОГО ПЕРЕРОБКИ
	10

	3
	3
	ПЛОДООВОЧЕВІ ТОВАРИ ТА ПРОДУКТИ ЇХНЬОЇ ПЕРЕРОБКИ
	10

	4
	4
	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА КРОХМАЛЮ, ЦУКРУ, МЕДУ, КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ.
	5

	5
	5
	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА СМАКОВИХ ТОВАРІВ
	5

	6
	6
	ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ХАРЧОВИХ ЖИРІВ
	5

	7
	7
	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА МОЛОКА І МОЛОЧНИХ ТОВАРІВ
	5

	8
	8
	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА ЯЄЦЬ ТА ЯЄЧНИХ ПРОДУКТІВ
	5

	9
	9
	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА М'ЯСА ТА М'ЯСНИХ ТОВАРІВ
	5

	10
	10
	ТОВАРОЗНАВСТВО РИБИ ТА РИБНИХ ТОВАРІВ
	10

	11
	11
	ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРАКТЕРИСТИКА ХАРЧОВИХ КОНЦЕНТРАТІВ
	6

	
	
	Усього
	76


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Товарознавство харчових продуктів» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, залік;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів
	                                       ЗМ 1
                                        ЗМ 2

	
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	Т9
	Т10
	Т11

	Лекції (за бажанням) (0 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Практичні заняття (27 б)
	-
	-
	6
	  6
	   
	
	6
	-
	3
	3
	

	Самостійна робота (13 б)
	2
	
	2
	
	3
	2
	1
	2
	
	1
	

	Поточний модульний контроль (30 б)
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	15
	

	ІНДЗ (за планом)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Підсумковий  контроль (залік)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
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