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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Цель: Приобретение необходимых знаний и освоение компетенций в области 

экспертизы и менеджмента функциональных, специализированных и 

органических пищевых продуктов и получение необходимых 

профессиональных навыков для работы в сфере внутренней и внешней 

торговли, разработки, производства и иных стадиях жизненного цикла этой 

группы товаров. 

 

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

Дисциплина Б1.В Экспертиза и менеджмент функциональных, 

специализированных и органических пищевых продуктов относится к части, 

формируемой участниками образовательных отношений Блока 1. 
 

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Код и наименование 

компетенции 

выпускника 

Код и 

наименование 

индикатора 

достижения 

компетенций 

Планируемые результаты обучения по 

дисциплине 
 

ПК-2 - Способен 

проводить 

идентификацию, оценку 

качества и безопасности 

товаров,  диагностику 

дефектов и пороков, 

выявлять и 

предупреждать оборот 

опасной, некачественной, 

фальсифицированной 

продукции, товарные 

потери 

ПК-2.2 - Проводит 

диагностику 

дефектов и пороков, 

выявляет и 

предупреждает 

оборот опасной, 

некачественной, 

фальсифицированной 

продукции, 

товарные потери 

Знать: методы проведения идентификации, оценки 

качества и безопасности товаров, диагностику 

дефектов и пороков, выявлять и предупреждать 

оборот опасной, некачественной, 

фальсифицированной продукции, товарные потери  

Уметь: проводить диагностику дефектов и 

пороков, выявляет и предупреждает оборот 

опасной, некачественной, фальсифицированной 

продукции, товарные потери.  

Владеть: навыками проведения идентификации, 

оценки качества и безопасности товаров, 

диагностику дефектов и пороков, выявлять и 

предупреждать оборот опасной, некачественной, 

фальсифицированной продукции, товарные потери. 

ПК-3 - Способен 

проводить мониторинг 

товарных рынков, 

поставщиков товаров, 

анализировать 

коммерческие 

предложения и выбирать 

поставщиков товаров с 

учетом требований к 

качеству и 

ПК-3.1 - Проводит 

мониторинг 

товарных рынков, 

поставщиков 

товаров, с учетом 

требований к 

качеству и 

безопасности этих 

товаров, экологии, 

тенденций спроса, 

Знать: методы проведения мониторинга товарных 

рынков, поставщиков товаров, анализировать 

коммерческие предложения и выбирать 

поставщиков товаров с учетом требований к 

качеству и безопасности, экологии, тенденций 

спроса, моды, технологий производства  

Уметь: проводить мониторинг товарных рынков, 

поставщиков товаров, с учетом требований к 
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4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ* 

Номер и 

наименование 

тем и/или 

разделов/тем 

Содержание дисциплины 

Объем дисциплины  

(академические часы) 

Контактная 

работа 
 

СРО 
ЗЛТ ПЗ ЛР 

Раздел I. Экспертиза и менеджмент функциональных, пищевых продуктов (ФПП). 

Тема 1. Введение. 

Цели, задачи, предмет и структура учебной 

дисциплины. Возникновение и развитие рынка 

ФПП.  Закон об улучшении питания в Японии. 

Food Health Use -(FOSHU). Концепция 

государственной политики в области 

здорового питания населения  России (1998). 

Научная концепция  ФП в Европе. 

Фальсификация функциональных пищевых 

товаров в России и за рубежом. 

2  2 2 

Тема 2.  Основные 

термины и 

определения в 

области 

функциональных, 

пищевых 

продуктов (ФПП). 

Понятие о функциональных продуктах 

питания. Основные компоненты 

функциональных пищевых продуктов: 

аминокислоты, белки, витамины, жирные 

кислоты,биологически значимые элементы, 

антиокислители, пищевые волокна. 

Функциональный пищевой ингредиент. 

Пробиотический пищевой продукт, пробиотик 

Пребиотики и синбиотики. Натуральный 

функциональный пищевой продукт. Заявление 

об эффективности функционального пищевого 

продукта. 

4  4 4 

Тема 3. Сырье и 

производство 

функциональных 

продуктов. 

Использование 

инновационных  

технологий. 

Сырье.  Районы выращивания и производства в 

России и в мире. Требования к растительному 

сырью для получения функциональных 

продуктов .Производство отдельных видов 

функциональных продуктов.   Основные 

отечественные и мировые производители 

функциональных продуктов. Сырье и 

особенности производства. Основные районы 

выращивания и производства функциональных 

продуктов животного происхождения. Детское 

и спортивное питание. Инновационные 

4  4 4 

безопасности, экологии, 

тенденций спроса, моды, 

технологий 

производства 

моды, технологий 

производства 

качеству и безопасности этих товаров, экологии, 

тенденций спроса, моды, технологий производства.  

Владеть: навыками проведения мониторинга 

товарных рынков, поставщиков товаров, 

анализировать коммерческие предложения и 

выбирать поставщиков товаров с учетом 

требований к качеству и безопасности, экологии, 

тенденций спроса, моды, технологий производства. 
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технологии в производстве отечественных 

функциональных продуктов животного 

происхождения. Инновационные технологии. 

Тема 4. Принципы 

товарного 

менеджмента  при 

закупках, 

продвижении и 

реализации 

функциональных 

пищевых 

продуктов. 

Стандарты менеджмента качества 

применительно к управлению 

функциональными пищевыми продуктами, 

международных организаций по 

стандартизации (ИСО, ЕОКК), имеющие 

отношение к функциональным, пищевым 

продуктам; национальные, 

межгосударственные и международные 

стандарты правил упаковки, маркировки, 

транспортирования и хранения 

функциональных, пищевых продуктов.  

Принципы формирования ассортимента ФПП. 

Промышленный и торговый ассортимент. 

Структурирование ассортимента.  

Эффективность и проблема выбора 

оптимального поставщика ФПП. 

2  4 2 

Тема 5. 

Экспертиза 

функциональных 

продуктов 

растительного 

происхождения. 

Экспертиза функциональных продуктов на 

основе: зерна, овощей и фруктов  Особенности 

органолептического анализа. Дегустационный 

анализ.  Инструментальные методы оценки и 

физико-химические показатели качества.  

Нормативно-правовые акты, 

регламентирующие организацию, правила и 

порядок проведения товарной экспертизы и 

оценочной деятельности функциональных 

пищевых продуктов в РФ и на международном 

уровне. Особенности состава, свойств, сырья, 

производства (выращивания) и использования 

функциональных продуктов растительного 

происхождения. Требования безопасности. 

Функциональные продукты растительного 

происхождения подлежащие обязательной 

сертификации. Порядок экспертизы этих 

продуктов в экспертной организации; порядок 

отбора проб и его особенности для 

функциональных продуктов растительного 

происхождения. Технические регламенты, 

национальные, межгосударственные и 

международные стандарты технических 

условий, методов отбора проб и испытаний; 

акты отбора проб и экспертизы; протоколы 

испытаний, методы и средства экспертизы; 

экспресс- и инновационные методы 

экспертизы функциональных продуктов 

растительного происхождения. 

2  4 4 

Тема 6. 

Экспертиза 

функциональных 

продуктов 

животного 

Экспертиза функциональных молочных 

продуктов. Особенности органолептического 

анализа Дегустационный анализ. 

Измерительные методы. Физико-химические 

показатели.   Экспертиза функциональных 

2  4 2 
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происхождения. мясных продуктов  Особенности 

органолептического анализа. Показатели 

качества. Измерительные методы оценки 

качества функциональных мясных продуктов.   

Экспертиза функциональных жировых 

товаров. Потребительские свойства и 

показатели качества. Особенности 

органолептического анализа. Измерительные 

методы и физико-химические показатели 

качества.   Нормативно-правовые акты, 

регламентирующие организацию, правила и 

порядок проведения товарной экспертизы и 

оценочной деятельности функциональных 

пищевых продуктов в РФ и на международном 

уровне. Особенности состава, свойств, сырья, 

производства (выращивания) и использования 

функциональных продуктов животного 

происхождения. Требования безопасности. 

Функциональные продукты животного 

происхождения подлежащие обязательной 

сертификации. Порядок экспертизы этих 

продуктов в экспертной организации; порядок 

отбора проб и его особенности для 

функциональных продуктов животного 

происхождения. Технические регламенты, 

национальные, межгосударственные и 

международные стандарты технических 

условий, методов отбора проб и испытаний; 

акты отбора проб и экспертизы; протоколы 

испытаний, методы и средства экспертизы; 

экспресс- и инновационные методы 

экспертизы функциональных продуктов 

животного происхождения. 
Раздел II. Экспертиза и менеджмент специализированных, пищевых продуктов (СПП). 

Тема 7. Сырье и 

производство    

специализированн

ых, пищевых 

продуктов. 

Специализированные продукты как пищевые 

продукты заданного химического состава, 

повышенной пищевой ценности и/или 

направленной эффективности. Отличительные 

признаки специализированных и 

функциональных продуктов. ГОСТ Р 55577-

2013-Продукты пищевые специализированные 

и функциональные. Информация об 

отличительных признаках и эффективности 

Основное сырье для производства 

специализированных, пищевых продуктов. 

Особенности технологий получения 

специализированных пищевых продуктов.  

Специализированные продукты для питания 

детей раннего возраста, лактирующих и 

беременных женщин, пожилых людей. 

Специализированные продукты для питания 

спортсменов. Продукты лечебно-

профилактического питания. Пищевые 

2  4 4 
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продукты с повышенной пищевой и 

биологической ценностью. 

Тема 8. Принципы 

товарного 

менеджмента при 

закупках, 

продвижении и 

реализации  

специализированн

ых пищевых 

продуктов. 

Стандарты менеджмента качества 

применительно к управлению 

специализированными пищевыми продуктами, 

международных организаций по 

стандартизации (ИСО, ЕОКК), имеющие 

отношение к специализированным пищевым 

продуктам; национальные, 

межгосударственные и международные 

стандарты правил упаковки, маркировки, 

транспортирования и хранения 

специализированных пищевых продуктов  

Принципы формирования ассортимента 

специализированных пищевых продуктов.  

Промышленный и торговый ассортимент. 

Структурирование ассортимента.  

Эффективность и проблема выбора 

оптимального поставщика 

специализированных, пищевых продуктов. 

2  4 2 

Тема 9. 

Экспертиза 

специализированн

ых, пищевых 

продуктов. 

Экспертиза специализированных пищевых 

продуктов для питания детей раннего возраста, 

лактирующих и беременных женщин, 

пожилых людей Экспертиза 

специализированных пищевых продуктов для 

спортсменов.   Нормативно-правовые акты, 

регламентирующие организацию, правила и 

порядок проведения товарной экспертизы и 

оценочной деятельности специализированных 

пищевых продуктов в РФ и на международном 

уровне. Особенности состава, свойств, сырья, 

производства (выращивания) и использования 

специализированных пищевых продуктов. 

Требования безопасности. 

Специализированные пищевые продукты. 

подлежащие обязательной сертификации. 

Порядок экспертизы этих продуктов в 

экспертной организации; порядок отбора проб 

и его особенности для специализированных 

пищевых продуктов. Технические регламенты, 

национальные, межгосударственные и 

международные стандарты технических 

условий, методов отбора проб и испытаний; 

акты отбора проб и экспертизы; протоколы 

испытаний, методы и средства экспертизы; 

экспресс- и инновационные методы 

экспертизы специализированных пищевых 

продуктов 

4  4 2 

Раздел III. Экспертиза и менеджмент органических пищевых продуктов (ОПП). 

Тема 10. 

Особенности 

производства 

(выращивания) 

Понятия: органическая продукция,  

органическое сельское хозяйство, 

производители органической продукции.   

Федеральный закон от 3 августа 2018 г. N 280-

2  2 4 
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органических, 

пищевых 

продуктов. 

ФЗ "Об органической продукции и о внесении 

изменений в отдельные законодательные акты 

Российской Федерации". Отличительные 

признаки и эффективность) органических 

пищевых продуктов. Правовое регулирование 

отношений в области производства 

органической продукции. Требования к 

производству органической продукции.. 

Государственная поддержка производителей 

органической продукции. 

Тема 11.  

Принципы 

товарного 

менеджмента при 

закупках, 

продвижении и 

реализации 

органических 

пищевых 

продуктов. 

Стандарты менеджмента качества 

применительно к управлению органическими 

пищевыми продуктами, международных 

организаций по стандартизации (ИСО, ЕОКК), 

имеющие отношение к специализированным 

пищевым продуктам; национальные, 

межгосударственные и международные 

стандарты правил упаковки, маркировки, 

транспортирования и хранения органических 

пищевых продуктов.  Подтверждение 

соответствия производства органической 

продукции. Единый государственный реестр 

производителей органической продукции. 

Маркировка органической продукции.  

Принципы формирования ассортимента 

специализированных пищевых продуктов. 

Промышленный и торговый ассортимент. 

Структурирование ассортимента. 

Эффективность и проблема выбора 

оптимального поставщика. 

2  2 4 

Тема 12. 

Экспертиза 

органических 

пищевых 

продуктов. 

Экспертиза органического зерна, свежих 

фруктов и овощей, семян масличных культур, 

круп и муки из органического сырья. 

Нормативно-правовые акты, 

регламентирующие организацию, правила и 

порядок проведения товарной экспертизы и 

оценочной деятельности органических 

пищевых продуктов в РФ и на международном 

уровне. Особенности состава, свойств, сырья, 

производства (выращивания) и использования 

органических пищевых продуктов. Требования 

безопасности. Органические пищевые 

продукты. подлежащие обязательной 

сертификации. Порядок экспертизы этих 

продуктов в экспертной организации; порядок 

отбора проб и его особенности для 

органических пищевых продуктов. 

Технические регламенты, национальные, 

межгосударственные и международные 

стандарты технических условий, методов 

отбора проб и испытаний; акты отбора проб и 

экспертизы; протоколы испытаний, методы и 

средства экспертизы; экспресс- и 

4  2 2 
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инновационные методы экспертизы 

органических пищевых продуктов. 

Контроль: 36 

Всего по дисциплине:  32 0 40 36 

 

*ЗЛТ – занятия лекционного типа, ПЗ – все виды занятий семинарского типа, кроме лабораторных 

работ, ЛР – лабораторные работы, СРО – самостоятельная работа обучающегося 

 

5. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

5.1 Рекомендуемая литература  
Библиографическое описание издания (автор, заглавие, вид, место и год издания, 

кол. стр.) 

Электронные 

ресурсы 

Елисеева Л.Г. Товароведение однородных групп продовольственных товаров 

:Учебник/ Л.Г.Елисеева, Т.Г. Родина , А.В. Рыжакова . - Москва:Дашков и К, 

2017. - 930 с. 
ЭБС ZNANIUM 

Товарный менеджмент: Учебное пособие / Т.Н. Иванова , О.Ю.Еремина, О.В. 

Евдокимова ; Под ред. Т.Н.Ивановой.  - Москва:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 234 с. ЭБС ZNANIUM 

Чебакова Г.В. Товароведение, технология и экспертиза пищевых продуктов 

животного происхождения: Учебное пособие / Г.В. Чебакова, И.А. Данилова. - 

Москва: НИЦ ИНФРА-М, 2014. - 304 с. 
ЭБС ZNANIUM 

Вытовтов А.А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебник / А.А. 

Вытовтов. - Москва: НИЦ Инфра-М, 2012. - 576 с ЭБС ZNANIUM 

Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное 

пособие/Т.Н.Иванова - Москва: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с ЭБС ZNANIUM 

 

5.2 Перечень лицензионного и свободно распространяемого 

программного обеспечения, в т.ч. отечественного производства 
 

-  7-Zip 

-  Microsoft Office Professional 

-  Microsoft Windows Professional 

 

5.3 Перечень информационных справочных систем (ИСС) и 

современных профессиональных баз данных (СПБД) 

№ Наименование СПБД/ ИСС 

1. Электронная библиотека Grebennikon.ru – www.grebennikon.ru 

ЭБС%20ZNANIUM
ЭБС%20ZNANIUM
ЭБС%20ZNANIUM
ЭБС%20ZNANIUM
ЭБС%20ZNANIUM
http://www.grebennikon.ru/
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6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Для реализации данной дисциплины имеются специальные помещения 

для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, 

курсового проектирования (выполнения курсовых работ) групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы.  

Помещения оснащены оборудованием и техническими средствами 

обучения. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и 

обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

университета. 

 

Наименование учебных аудиторий, перечень Адрес 

(местоположение) 

учебных аудиторий 

Ауд. 113 Учебная аудитория (для проведения занятий лекционного типа и 

занятий семинарского типа, курсового проектирования (выполнения 

курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации), оборудована мультимедийным 

комплексом.Специализированная  мебель и оборудование: Учебная 

мебель на 44 посадочных мест, рабочее место преподавателя, доска 

аудиторная - 1шт., трибуна аудиторная - 1шт., тумба мультимидийная - 4 

шт.Моноблок Acer Aspire Z1811 Intel Core i5-2400S@2.50GHz/4Gb/1Tb - 1 

шт., Мультимедийный проектор NEC ME401X - 1 шт., Колонки 

JBL(белые) - 2 шт., Экран с электропривод. 153х200 см д100 - 1 шт., 

192007, г. Санкт-

Петербург, ул. 

Прилукская, д. 3, 

лит. А 

2. Научная электронная библиотека eLIBRARRY – www.elibrary.ru 

3. Научная электронная библиотека КиберЛеника – www.cyberleninka.ru 

4. База данных ПОЛПРЕД Справочники – www.polpred.com 

5. 
База данных OECD Books, Papers & Statistics на платформе OECD iLibrary 

www.oecd-ilibrary.org  

6. 
Справочная правовая система КонсультантПлюс (инсталлированный ресурс 

СПбГЭУ или www.consultant.ru) 

7. 
Справочная правовая система «ГАРАНТ» (инсталлированный ресурс СПбГЭУ 

или www.garant.ru) 

8. 
Информационно-справочная система «Кодекс» (инсталлированный ресурс 

СПбГЭУ или www.kodeks.ru) 

9. Электронная библиотечная система BOOK.ru - www.book.ru 

10. Электронная библиотечная система ЭБС ЮРАЙТ – www.urait.ru 

11. 
Электронно-библиотечная система ЗНАНИУМ (ZNANIUM) – 

www.znanium.com  

12. Электронная библиотека СПбГЭУ– opac.unecon.ru 

http://www.polpred.com/
http://www.oecd-ilibrary.org/
http://www.znanium.com/
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Микшер-усилитель (JPA-1240A) 240 Вт/100 В - 1 шт.  Наборы 

демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий: 

мультимедийные приложения к лекционным курсам и практическим 

занятиям, интерактивные учебно-наглядные пособия. 

 

Лабораторные работы по дисциплине проводятся в лаборатории 

«Товароведения и экспертизы продовольственных товаров». 
 

Лаборатория «Товароведения и экспертизы продовольственных товаров» 
Вид учебных 

занятий 

Адрес, № 

аудитории 
Лабораторное оборудование 

Лабораторные 

работы 

192007; г. 

Санкт-

Петербург, ул. 

Прилукская, д. 

3, аудитория № 

119 

Лаборатория товароведения и экспертизы продовольственных 

товаров. Специализированная  мебель и оборудование: Учебная 

мебель на 15 посадочных мест, Ноутбук Fujitsu LIFEBOOK AH532 

Core i5-3230M/4Gb/DVDRW/GT640M 

2Gb/15.6"/HD/Глян/black/BT/NoOs/VFY:AH532M55A5RU - 1 шт.; 

Проектор ASER QNX1108 – 1 шт.; Компьютер Samsung (в составе 

монитор SyncMaster E1920 + системный блок) – 1 шт.; Компьютер 

LG (в составе монитор Flatron 1942SE + системный блок) с 

подключением к сети «Интернет» и обеспечение доступа в 

электронную информационно-образовательную среду организации 

– 3 шт.; Столы письменные – 6 шт.; Столы лабораторные – 14 шт.; 

Стулья – 27 шт.; Кресло оператора – 1 шт.; Шкафы для документов 

– 4 шт.; Шкафы металлические для реактивов – 4 шт.; Книжные 

шкафы – 2 шт.; Шкаф для одежды – 1 шт.; Доска ученическая (3 

створки) – 1 шт.; Сушильный шкаф Binder ED-53 – 1 шт.; Муфельная 

печь МИМП-3УЭ – 2 шт.; Шкаф лабораторный (вытяжной) – 1 шт.; 

Титровальная установка – 1 шт.; Термостат ТС-1/120 – 1 шт.; 

Холодильник Indesit – 2 шт.; Сахариметр СУ-5 – 1 шт.; pH-метр - 

pH-150 – 1 шт.; Стол-мойка – 3 шт.; Стол для весов ЛАБ-600 ВГ – 1 

шт.; Центрифуга молочная ЦЛМ-12 – 1 шт.; Центрифуга ОПн-3М – 

1 шт.; Рефрактометр РФ-454 – 2 шт.; Рефрактометр РФ-464 – 1 шт.; 

Спектрофотометр ПЭ-5300В – 1 шт.; Весы электронные AG-200 – 1 

шт.; Весы электронные B 2002 – 1 шт.; Весы электронные 

лабораторные B 2104 – 1 шт.; Весы ВЛТЭ-2200 – 1 шт.; Весы 

торговые M-ER 322 – 1 шт.; Магнитная мешалка C-MAG – 2 шт.; 

Мельница универсальная М20, IKA – 1 шт.; Электрическая плита 

Ладога 8835 – 2 шт.; Колбонагреватель ES-4100 – 1 шт.; Баня БКЛ-

М комбинированная – 1 шт.; Бани водяные – 5 шт.; Микроскоп 

Микмед-5 – 5 шт.; Микроскоп XSP-104 – 7 шт.; Влагомер ВАД 40-

М – 1 шт.; Ареометры – 30 шт.; Дистиллятор ДЭ-4-2 – 1 шт.; 

Анализатор молока Клевер-2М – 1 шт.; Овоскоп сортировочный 

ОН-10 – 1 шт.; Мультиметр цифровой М830В – 1 шт.; 

Газоанализатор портативный ПГА – 1 шт.; Измеритель температуры 

и относительной влажности воздуха ТКА-ПКМ – 1 шт.; Стол 

лабораторный с тумбой – 14 шт.; Доска аудиторная 3 створки – 1 

шт.; Пурка ПХ-1 – 1 шт.; Штативы для пробирок – 20 шт.; Штативы 

металлические – 5 шт.; Спиртовки – 6 шт.; Петли с держателями 

микробиологические – 5 шт.; Пинцеты – 6 шт.; Шпатели – 2 шт.; 

Учебные плакаты и наглядные пособия по списку: Плакаты по хлебу 

– 19 ед., Плакаты по мясу и птице – 6 ед., Плакаты по мясным 

продуктам – 16 ед., Плакаты по сырам – 7 ед., Плакаты по овощам –



12 
 

11 ед., Плакаты по фруктам – 5 ед., Плакаты по пряностям – 2 ед., 

Плакаты по микробиологии – 2 ед., Плакаты Классификация 

пищевых концентратов – 1 ед., Плакаты Классификация пряностей 

– 2 ед., Плакат Ассортимент молочных консервов – 1 ед., Плакат 

Консервирование – 1 ед., Плакат Маркировка консервов – 1 ед., 

Плакат Классификация йогуртов – 1 ед., Плакат Минеральные 

вещества – 1 ед., Плакат Витамины – 1 ед., Плакат Углеводы – 2 ед., 

Плакат Экологические знаки – 1 ед., Плакат Штриховое 

кодирование – 1 ед., Альбом Товароведение продовольственных 

товаров – 4 ед., Альбом Колбасные изделия и копчёности – 1 ед., 

Альбом Сыры – 1 ед., Альбом Израильские вина – 1 ед., Альбом 

Мясо и мясопродукты – 1 ед., Каталог Сорта бахчевых культур – 4 

ед., Каталог Сорта косточковых культур – 3 ед., Каталог Сорта ягод 

и орехов – 2 ед., Каталог Сорта картофеля – 3 ед., Каталог Яблоки, 

груши, айва – 1 ед.  Наборы демонстрационного оборудования и 

учебно-наглядных пособий: мультимедийные приложения к 

лекционным курсам и практическим занятиям, интерактивные 

учебно-наглядные пособия. 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ПО 

ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ  
 

Приступая к изучению дисциплины, обучающемуся необходимо 

ознакомиться со следующими документами:  

− учебно-методической документацией;  

− локальными нормативными актами, регламентирующими 

основные вопросы организации и осуществления образовательной 

деятельности, в том числе регламентирующие порядок проведения текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся; 

− графиком консультаций сотрудников профессорско-

преподавательского состава. 

Уровень и глубина освоения дисциплины определяются активной и 

систематической работой обучающихся на лекционных занятиях, занятиях 

семинарского типа, выполнением самостоятельной работы, в том числе в 

части выделения наиболее значимых и актуальных проблем для дальнейшего 

изучения. Особым условием качественного освоения дисциплины является 

эффективная организация труда, позволяющая распределить учебную 

нагрузку равномерно в соответствии с графиком учебного процесса. 

При подготовке к учебным занятиям обучающимся предоставляется 

возможность посещения консультаций сотрудников профессорско-

преподавательского состава СПбГЭУ согласно расписанию, установленному 

в графике консультаций. 

Аудиторная и внеаудиторная работа обучающихся должна быть 

направлена на формирование:  
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− фундаментальных основ мировоззрения обучающихся и 

естественнонаучного познания; 

− базисных знаний, соответствующих направлению подготовки и 

заявленной профессиональной области, формирующих целевую и 

профессиональную основу для подготовки кадров; 

− профессиональных компетенций ориентированных на удовлетворение 

потребностей рынка труда; 

− индивидуальной траектории посредством освоения уникального набора 

профессиональных компетенций дополняющих компетентностную 

модель обучающегося, за счет ориентации на конкретные 

профессиональные специализированные области знаний, определяемые 

представителями рынка труда; 

− метанавыков обучающихся, таких как: командная работа и лидерство, 

анализ данных, цифровые навыки, разработка и реализация проектов, 

межкультурное взаимодействие. 

8. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ДЛЯ ИНВАЛИДОВ 

И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 
 

 Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при 

необходимости осуществляется на основе адаптированной рабочей 

программы с использованием специальных методов обучения и 

дидактических материалов, составленных с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких обучающихся (обучающегося).  

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и 

лицами с ограниченными возможностями здоровья Университет 

обеспечивает:  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по 

зрению: размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми 

или слабовидящими, местах и в адаптированной форме справочной 

информации о расписании учебных занятий; присутствие ассистента, 

оказывающего обучающемуся необходимую помощь; выпуск альтернативных 

форматов методических материалов (крупный шрифт или аудиофайлы);  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по 

слуху: надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации;  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, 

имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата: возможность 

беспрепятственного доступа обучающихся в учебные помещения, туалетные 
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комнаты и другие помещения кафедры, а также пребывание в указанных 

помещениях.  

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечены печатными 

и (или) электронными образовательными ресурсами в формах, 

адаптированных к ограничениям их здоровья. Образование обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья может быть организовано как 

совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах или в 

отдельных организациях. 
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ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
 

1.1 Контрольные вопросы и задания к промежуточной аттестации 
 
1 Цели, задачи, предмет и структура учебной дисциплины.  

2 Возникновение и развитие рынка ФПП.   

3 Закон об улучшении питания в Японии. Food Health Use (FOSHU).   

4 Концепция государственной политики в области здорового питания населения России). 

Научная концепция  ФПП в Европе.   

5 Фальсификация функциональных пищевых товаров в России и за рубежом  

6 Понятие о функциональных продуктах питания. Основные компоненты 

функциональных пищевых продуктов: аминокислоты, белки, витамины.  

7 Основные компоненты функциональных пищевых продуктов: жирные кислоты, 

биологически значимые элементы, антиокислители, пищевые волокна.  

8 Функциональный пищевой ингредиент. Пробиотический пищевой продукт, 

пробиотики. Пребиотики и синбиотики  

9 Натуральный функциональный пищевой продукт.   

10 Сырье для функциональных пищевых продуктов.  Районы выращивания и 

производства в России и в мире.   

11 Основные районы выращивания и производства функциональных продуктов 

животного происхождения.  

12 Инновационные технологии в производстве отечественных функциональных 

продуктов животного происхождения.   

13 Принципы формирования ассортимента ФПП. Промышленный и торговый 

ассортимент.  

14 Эффективность и проблема выбора оптимального поставщика ФПП  

15 Экспертиза функциональных продуктов из зерна. Особенности органолептического 

анализа  

16 Экспертиза функциональных продуктов из овощей и фруктов. Особенности отбора 

проб органолептического анализа.  

17 Инструментальные методы оценки и физико-химические показатели качества 

функциональных продуктов из зерна, овощей и фруктов  

18 Экспертиза функциональных молочных продуктов. Особенности органолептического 

анализа. Физико-химические показатели и их определение.  

19 Экспертиза функциональных мясных продуктов. Особенности органолептического 

анализа. Показатели качества и безопасности  

20 Экспертиза функциональных жировых товаров. Потребительские свойства и 

показатели качества. Особенности органолептического анализа. физико-химические 

показатели качества.   

21 Специализированные продукты как пищевые продукты заданного химического 

состава, повышенной пищевой ценности и/или направленной эффективности.  

22 Отличительные признаки специализированных и функциональных продуктов.   

23 Продукты пищевые специализированные и функциональные. Информация об 

отличительных признаках и эффективности  

24 Основное сырье для производства специализированных пищевых продуктов.  

25 Специализированные продукты для питания детей раннего возраста и лактирующих и 

беременных женщин.   

26 Специализированные продукты для питания пожилых людей.   

27 Специализированные продукты для питания спортсменов.  
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28 Продукты лечебно-профилактического питания.   

29 Пищевые продукты с повышенной пищевой и биологической ценностью.  

30 Применени принципов формирования ассортимента специализированных пищевых 

продуктов.  

31  Промышленный и торговый ассортимент функциональных, специализированных 

и органических  пищевых продуктов . Структурирование ассортимента.  

32 Эффективность и проблема выбора оптимального поставщика специализированных, 

пищевых продуктов.  

33 Экспертиза специализированных пищевых продуктов для питания детей раннего 

возраста, лактирующих и беременных женщин, пожилых людей   

34 Понятия: органическая продукция,  органическое сельское хозяйство, производители 

органической продукции.   

35 Федеральный закон от 3 августа 2018 г. N 280-ФЗ &quot;Об органической продукции и 

о внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской 

Федерации&quot;.   

36 Отличительные признаки и эффективность органических пищевых продуктов.  

37 Правовое регулирование отношений в области производства органической продукции. 

38.Требования к производству органической продукции. Государственная поддержка 

производителей органической продукции  

38 Подтверждение соответствия производства органической продукции.  

39 Единый государственный реестр производителей органической продукции. 

Маркировка органической продукции.  

40 Применение принципов формирования ассортимента органических пищевых 

продуктов. Промышленный и торговый ассортимент.  

41 Структурирование ассортимента органических пищевых продуктов. Эффективность и 

проблема выбора оптимального поставщика.  

42 Экспертиза органического зерна, семян масличных культур, круп и муки из 

органического сырья.  

43 Экспертиза органических свежих фруктов и овощей  

44 Стандарты менеджмента качества применительно к управлению органическими 

пищевыми продуктами  

45 Особенности технологий получения специализированных пищевых продуктов  

46  Нормативно-правовые акты, регламентирующие организацию, правила и порядок 

проведения товарной экспертизы и оценочной деятельности органических пищевых 

продуктов в РФ  

47  Нормативно-правовые акты, регламентирующие организацию, правила и порядок 

проведения товарной экспертизы и оценочной деятельности специализированных 

пищевых продуктов на международном уровне  

48  Нормативно-правовые акты, регламентирующие организацию, правила и порядок 

проведения товарной экспертизы и оценочной деятельности функциональных пищевых 

продуктов в РФ и на международном уровне  

49 Порядок экспертизы специализированных пищевых продуктов в экспертной 

организации; порядок отбора проб и его особенности для специализированных 

пищевых продуктов. 

 

1.2 Темы письменных работ 
  

 Рабочей программой дисциплины не предусмотрено. 
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1.3 Контрольные точки 
 

Номер контрольной 

точки 

Тип контрольной 

точки 

Способ проведения Номера тем 

1 Коллоквиум письменно 1-6 

2 Коллоквиум письменно 7-12 

3 Текущий контроль письменно 1-12 

 

1.4 Другие объекты оценивания 
 

Рабочей программой дисциплины не предусмотрено. 

 

1.5 Самостоятельная работа обучающегося 
 

Наименования самостоятельной работы Номера тем 

Выполнение расчетных, аналитических, 

расчетно-графических и др. заданий 

1-12 

Подготовка к лекционным и практическим 

занятиям 

1-12 

Подготовка к экзамену 1-12 

 

1.6 Шкала оценивания результата 

 

Шкалы оценивания и процедуры оценивания результатов обучения по 

дисциплине регламентируются Положением о текущем контроле 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по программам 

высшего образования и Положением о балльно-рейтинговой системе.  

Для оценки сформированности результатов обучения по дисциплине 

используется балльно-рейтинговая система успеваемости обучающихся: 

Формой итогового контроля по дисциплине является экзамен (или 

дифференцированный зачет), итоговая оценка формируется в соответствии со 

шкалой, приведенной ниже в таблице: 

 

Баллы Оценка 
<=54 неудовлетворительно 

55-69 удовлетворительно 

70-84 хорошо 

>=85 отлично 

 

Шкала оценивания результата 

2 (балл до 54)  Демонстрирует непонимание проблемы. Многие требования, предъявляемые к 

заданию не выполнены.  
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Демонстрируется первичное восприятие материала. Работа незакончена и /или 

это плагиат.  

3 (балл 55-69)  Демонстрирует частичное понимание проблемы. Большинство требований, 

предъявляемых, к заданию выполнены.  

Владение элементами заданного материала. В основном выполненный 

материал понятен и носит целостный характер.  

4 (балл 70-84)  Демонстрирует значительное понимание проблемы обозначенной 

дисциплиной. Все требования, предъявляемые к заданию выполнены.  

Содержание выполненных заданий раскрыто и рассмотрено с разных точек 

зрения.  

5 (балл 85-100)  Демонстрирует полное понимание проблемы. Все требования, предъявляемые 

к заданию выполнены.  

Продемонстрировано уверенное владение материалом дисциплины. 

Выполненные задания носят целостных характер, выполнены в полном 

объеме, структурированы, представлены различные точки зрения, 

продемонстрирован творческий подход.  

 

 


