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ОПД.11 Товароведение   продовольственных товаров: 104 

 Цели, задачи, основные понятия; состояние и 

перспективы развития рынка продовольственных 

товаров; ассортимент товаров; пищевая ценность 

продуктов питания, свойства и показатели; химический 

состав и свойства веществ; оценка и подтверждение 

соответствия качества; обеспечение качества и 

количества продовольственных товаров; товарные 

потери; причины возникновения, меры по 

предотвращению; консервирование продовольственного 

сырья;  товароведная характеристика 

продовольственных товаров однородных групп: 

классификация, ассортимент, пищевая ценность, 

требования к качеству, использование в кулинарии, 

упаковка, маркировка. условия и сроки хранения. 

 

 

 

1. Цели и задачи учебной дисциплины, ее место в учебном процессе 

1.1. Цели и задачи изучения дисциплины 

Целью изучения дисциплины «Товароведение продовольственных 

товаров» является усвоение теоретических знаний о продовольственных 

товарах, приобретение навыков оценки их качества и безопасности, 

обеспечения сохранности на всех этапах товародвижения. 

Задачей изучения дисциплины «Товароведение продовольственных 

товаров» является приобретения компетенций в области теоретических 

знаний о ассортименте продовольственных товаров и обеспечения качества 

и безопасности продовольственных товаров для населения.  

Для приобретения данных компетенций обучающийся должен: 

 

знать — основные понятия в области товароведения: состояние и 

перспективы  развития  рынка  продовольственных товаров; ассортимент 

товаров, пищевую ценность продуктов питания; химический состав и 

свойства веществ; оценку и подтверждение соответствия качества; 

обеспечение  качества и количества продовольственных товаров; 

информацию о товарных потерях, причинах их  возникновения, мерах по их 

предотвращению; процессы консервирования продовольственного сырья, 

товароведную характеристику продовольственных товаров однородных 

групп; использование в кулинарии. 

 

уметь — уметь распознавать отдельные виды и наименования 

продовольственных товаров, входящих в групповой ассортимент, определять 

пищевую ценность, оценивать качество, обеспечивать условия 

сохраняемости товаров на различных этапах товародвижения, определять 

потери и применять мероприятия по их сокращению, составлять сырьевой 

набор товаров для производства кулинарной продукции. 
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