ЛЕКЦІЇ

	№ 

п\п
	№ заняття
	Тема дисципліни, тема лекції
	Кіль-кість годин
	План лекції

	1
	1
	Розповсюдження мікроорганізмів у природі
	2
	1. Поняття про мікроорганізми.

2 . Відомості, щодо розвитку мікробіології.

3. Роль мікроорганізмів у природі, житті й господарській діяльності людини.

4. Грунт, повітря і вода – джерела мікрофлори харчових продуктів.



	2
	2
	  Морфологія і фізіо-логія мікроорганіз-мів
	2
	1. Бактерії. Форма і розміри, будова, розповсюдження, спороутворення.

2.  Загальні відомості про гриби і дріжджі, їх будова, розмноження, харчування і дихання.

3. Ферменти, їхні властивості, роль у житті мікроорганізмів. 

	3
	3
	Вплив умов зовніш-нього середовища на мікроорганізми. Най-важливіші біохімічні процеси, що вплива-ють на мікроорганіз-ми, їх промислове ви-користання.
	2
	1. Основні види бродіння: спиртове, молочнокисле, оцтовокисле, пропіоновокисле, лимоннокисле – їх характеристика, використання у виробництві.

2. Гниття, його суть. Роль гниттєвих процесів у природі, вплив на збереження харчових продуктів.

	4
	4
	Основи санітарії та гігієни
	2
	1. Поняття про санітарію та гігієну.

2. Особиста гігієна працівників торгівлі.

3. Санітарні вимоги до торгівельних підприємств щодо їх утримання.

4. Раціональне харчування. Норми вживання окремих харчових продуктів.  

	5
	5
	 Харчові інфекції та отруєння. Гельмінтози, їх профілактика
	2
	1. Інфекції, джерела розповсюдження.

2. Харчові отруєння, види, коротка характеристика, заходи щодо профілактики.

3. Гельмінтози, вплив на здоров’я людини, заходи щодо попередження.

	6
	8
	Предмет, зміст і завда-ння експертизи товарів народного споживання на сучасному етапі.
	2
	1. предмет, зміст і завдання експертизи якості товарів н/с з боку споживача.

2. Експертиза якості товарів та її основні види.

3. ТПП, її структура, функції, права, значення для підвищення якості товарів н\с.


	7
	11
	Класифікація та номе-нклатура показників якості продукції. Ме-тоди їх визначення.
	2
	1. Класифікація та номенклатура показників якості продукції.

2. Методи визначення показників якості продукції.

3. Органолептичний метод, умови проведення, види.

4. Лабораторні методи : фізичні, фізико-хімічні, хімічні, біохімічні і мікробіологічні.

	8
	12
	 Свіжі плодові овочі
	2
	1. Споживні властивості свіжих овочів.

2. Класифікація свіжих овочів. 

3. Товарознавча характеристика і контроль за якістю плодових овочів.



	9
	13
	Вегетативні овочі
	2
	1. Товарознавча характеристика вегетативних овочів.

2. Пакування, маркування, особливості зберігання.   Сучасні методи зберігання .

3. Експертиза якості свіжих овочів. 

	10
	17
	Свіжі плоди
	2
	1. Класифікація свіжих плодів та райони їх вирощування.

2. Товарознавча характеристика свіжих плодів.

3. Вимоги до якості, відбір проб, оцінка якості свіжих плодів.

4. Пакування,  маркування, особливості зберігання, норми втрат.

	11
	21
	 Перероблені овочі і плоди
	2
	1. Класифікація перероблених плодів і овочів за методами консервування, їх асортимент.

2. Вимоги до якості , відбір проб, оцінка якості, дефекти.

3. Маркування баночних консервів. Поняття про умовну банку.

4. Пакування і зберігання перероблених плодів і овочів.

	12
	24
	 Гриби свіжі і пере-роблені
	2
	1. Хімічний склад і харчова цінність свіжих грибів.

2. Класифікація їстівних грибів види та їх характеристика.

3 Гриби отруйні й умовно-їстівні, їх порівняльні особливості.

4. Гриби перероблені їх характеристика. 

	13
	26
	 Крупи, борошно, мака-ронні вироби
	2
	1. Особливості хімічного складу зернових культур.

2. Товарознавча характеристика круп, класифікація, види, різновиди, сорти, показники якості.

3. Товарознавча характеристика і класифікація  борошна.

4. Товарознавча характеристика і класифікація макаронних виробів. 

	14
	27
	   Хліб і хлібобулочні               вироби
	
	1. Споживні властивості хліба.

2. Сировина, особливості виробництва, класифікація, асортимент хліба і хлібобулочних виробів.

3. Оцінка якості, відбір зразків для аналізу хліба і хлібобулочних виробів.

	15
	31
	Крохмаль, цукор, мед
	2
	1. Споживні властивості крохмалю, відбір проб, оцінка якості.

2. Споживні властивості цукру, види, асортимент, дефекти, вимоги до якості.

3. Споживні властивості меду, Класифікація і характеристика основних видів меду.



	16
	33
	 Кондитерські товари
	2
	1. Класифікація як основа формування асортименту кондитерських товарів.

2. Товарознавча характеристика цукристих і борошняних кондитерських товарів.

3. Показники якості, пакування, маркування, транспортування і зберігання кондитерських товарів.

	17
	38
	Смакові товари.  Чай, кава, прянощі і при-прави.
	2
	1. Класифікація смакових товарів.

2. Товарознавча характеристика чаю, вимоги до якості пакування, зберігання.

3.Товарознавча характеристика кави, вимоги до якості пакування, зберігання.

4.Товарознавча характеристика прянощів і приправ, вимоги до якості пакування, зберігання.



	18
	39
	Алкогольні, слабоал-когольні і безалко-гольні напої.


	2
	1. Товарознавча характеристика алкогольних напоїв, вимоги до якості пакування, зберігання.

2. Товарознавча характеристика слабоалкогольних напоїв, вимоги до якості пакування, зберігання.

3. Товарознавча характеристика безалкогольних напоїв., вимоги до якості пакування, зберігання.



	19
	43
	Питне молоко, кисло-молочні продукти, мо-лочні консерви, сухе молоко
	2
	1.Споживні властивості молока і продуктів його переробки.

2. Класифікація молочних товарів за групами підгрупами, типами, видами.

3. Товарознавча характеристика молока, вершків, кисломолочних товарів, молочні консерви, морозиво.

4. Пакування, транспортування молочних товарів.

	20
	44
	Масло коров’яче, сири сичужні
	2
	1.Товарознавча характеристика і асортимент масла вершкового. сирів сичужних.

2. Товарознавча характеристика і асортимент сирів сичужних.

3.  Вимоги до якості, пакування, зберігання.



	21
	49
	Харчові жири
	2
	1. Класифікація харчових жирів як основа формування асортименту.

2. Товарознавча характеристика харчових жирів: олія, тваринні топлені, маргарин і кулінарні жири, майонез.

3. Показники якості харчових жирів.



	22
	51
	Яйця та яєчні товари
	2
	1. Будова яєць, класифікація за видами і якістю, відмітні ознаки

2. Маркування, пакування, умови і терміни зберігання.

3. Нормативні документи з контролю якості яєць. 

	23
	53
	М’ясо забійних тва-рин, птиці та субпродукти
	2
	1.Класифікація, товарна характеристика і маркування м’яса забійних тварин.

2. Морфологічний і хімічний склад м’яса птиці.

3. Класифікація м’яса птиці, вимоги до якості.

4. Класифікація субпродуктів, їх обробка і зберігання.



	24
	56
	Ковбасні вироби
	2
	1. Раціональне використання різних груп м’ясних товарів залежно від призначення.

2. Товарознавча характеристика ковбасних виробів, особливості формування асортименту, пакування, зберігання.

	25
	57
	М’ясокопченості, м’ясні консерви,  на-півфабрикати
	2
	1. Товарознавча характеристика м’ясокопченостей, м’ясних консервів і напівфабрикатів, особливості формування асортименту.

2. Вимоги до якості,  пакування, зберігання.

	26
	61
	 Риба і рибні товари
	2
	1.Товарознавча характеристика і асортимент, споживні властивості та показники якості живої товарної риби.

2. Класифікація та асортимент риби холодної обробки.

3. Класифікація та асортимент солених рибних товарів.

4. Способи копчення риби. Класифікація та асортимент копчених рибних товарів

5. Рибні консерви та пресерви. Класифікація та асортимент.

6. Фактори, що впливають на якість рибних товарів. Дефекти.

	27
	65
	Харчові концентрати
	2
	1. Стан і перспективи розвитку рину харчових концен-тратів.

2. Споживні властивості харчових концентратів, сировина й особливості виробництва.

3. Класифікація і формування асортименту харчових концентратів.

4. Показники якості, пакування, маркування і зберігання харчових концентратів.


Самостійна робота студента

	Тема дисципліни
	Кількість годин
	Зміст самостійної роботи
	Форма поточного контролю

	Розділ 1. Основи мі-кробіології та хар-чової гігієни
	9
	
	

	Тема 1.2 Морфоло-гія і фізіологія мік-роорганізмів
	2
	1. Роль мікроорганізмів у життєдіяльності людини.

2. Використання ферментів у виробництві харчових продуктів.
	усна

	Тема 1.5 Харчові інфекції та отрує-ння. Гельмінтози, їх профілактика
	7
	1. Поняття про патогенні мікроорганізми. 

2. Бактеріоносії. Коротка характеристика кишкових інфекцій.

3. Профілактика кишкових інфекцій та харчових отруєнь.
	усна

	 Розділ 2 Експер-тиза товарів народ-ного споживання
	12
	
	

	Тема 2.1 Предмет, зміст і завдання експертизи товарів народного спожи-вання на сучасному етапі
	6
	1. Вивчення інструкцій про порядок прийняття продукції за кількістю та якістю.

2. Вивчення інструкції про порядок проведення експертиз в ТПП України.

3. Випадки коли проводиться товарна експертиза. Заявка на проведення експертизи, термін її виконання. Підготовка до товарознавчої експертизи.
	усна

	Тема 2.2 Класифікація та номенклатура показників якості продукції. Методи їх визначення.
	6
	1. Поняття якості продукції, показники якості, властивості продукції, ознака продукції.

 2. Комплексний показник якості продукції. Визначений показник якості.

3. Методи визначення показників якості. 

4. Експертні методи. Основні операції при експертній оцінці якості.

5.  Проби для визначення смаку, запаху, кольору.
	Усна, письмова

	Розділ 3. Товаро-знавство продово-льчих товарів
	90
	
	

	Тема 3.1 Свіжі овочі
	8
	1. Овочі як об’єкт комерційної діяльності на ринку продовольчих товарів.

2. Безпека овочів, вплив ядохімікатів, мінеральних і ґрунтових добрив, радіоактивного забруднення на якість овочів.

3. Харчова цінність овочів та норми їх споживання, райони вирощування 

4. Особливості будови свіжих овочів. 

5. Хвороби і пошкодження свіжих овочів. Мікробіологія свіжих овочів.
	письмова, усна

	Тема 3.2 Свіжі плоди
	10
	1. Місце свіжих плодів на ринку продовольчих товарів.

2. Значення плодів у харчуванні, норми їх споживання.

3. Особливості будови свіжих плодів.

4. Хвороби і пошкодження плодів. Мікробіологія свіжих плодів.

5. Складання актів експертизи свіжих плодів.
	письмова

	Тема 3.3 Перероблені овочі і плоди
	2
	1. Забезпеченість ринку продовольчих товарів переробленими плодами і овочами.

2. Значення перероблених овочів і плодів у харчуванні.

3. Методи переробки плодів і овочів, їх суть.

4. Вплив окремих методів консервування на харчову цінність і збереженість продуктів переробки.

5. Складання актів експертизи перероблених плодів і овочів.
	письмова

	Тема 3.4 Гриби свіжі і перероблені 
	2
	1. Забезпеченість  ринку продовольчих товарів свіжими і переробленими грибами.

2. Значення грибів у харчуванні людини.

3. Види грибів, що підлягають переробці.

4. Складання актів експертизи на свіжі та перероблені гриби 
	усна

	Тема 3.5 Зерно і зернопродукти
	6
	1. Забезпечення зерном і зерноборошняними товарами ринку продовольчих товарів.

2. Будова зерна пшениці.

3. Шкідники зерна. Мікробіологія зерна. 

4. Хлібопекарські властивості борошна.

5. Значення макаронних виробів у харчуванні людини.

6. Експертиза якості макаронних виробів.

7. Бараночні і  сухарні вироби 
	усна

	Тема 3.6 Крохмаль, цукор, мед
	2
	1. Забезпечення ринку продовольчих товарів крохмалем, цукром, медом.

2. Норми споживання: раціональні і фактичні.

3. Сировина для виробництва крохмалю, види, сорти, використання, пакування, маркування, зберігання.

4. Значення цукру в харчуванні, харчова цінність, пакування, маркування, зберігання цукру.

5. Дефекти, мікробіологія меду, пакування, маркування, зберігання.

6. Штучний мед.
	письмова

	Тема 3.7 Кондитерські товари
	10
	1. Стан і перспективи розвитку ринку кондитерських товарів.

2. Споживні властивості кондитерських виробів, значення їх у харчуванні людини.

3. Шляхи вдосконалення асортименту кондитерських виробів.

4. Дефекти загальні і специфічні, причини їх виникнення та можливості усунення.

5. Халва. Східні солодощі.

6. Гарантійні терміни зберігання. Норми природних втрат на кондитерські вироби.
	усна

	
	
	
	

	
	
	
	

	Тема 3.8 Смакові товари 
	10
	1. Стан і перспективи розвитку ринку смакових товарів.

2. Значення смакових товарів у харчуванні. Норми споживання: фізіологічні і фактичні. Вплив фізіологічних активних речовин на організм людини.

3. Товарознавча характеристика тютюну і тютюнових виробів.

4. Пакування, маркування, транспортування, терміни зберігання тютюнових виробів. Норми втрат.
	письмова

	Тема 3.9 Молоко і молочні товари
	8
	1. Стан і перспективи розвитку ринку молочних товарів. 

  2. Норми споживання. Лікувальне значення молочних товарів.

3. Мікрофлора молока, її вплив на якість молока.

4. Дефекти молочних товарів, причини їх виникнення.

5. Маркування і терміни зберігання та реалізації молочних продуктів.

6. Принципи розподілу молочних товарів за сортами.
	усна

	Тема 3.10 Харчові жири
	2
	1. Стан і перспективи розвитку ринку харчових жирів.

2. Споживні властивості харчових жирів: харчова цінність, норми споживання, енергетична і біологічна цінність харчових жирів. Шляхи підвищення біологічної цінності.

3. Процеси, що виникають при зберіганні харчових жирів.

4. Дефекти. Мікробіологія харчових жирів. Пакування, маркування, умови і терміни зберігання жирів.
	усна

	Тема 3.11 Яйця та яєчні товари
	2
	1. Стан і перспективи розвитку яєць і яєчних товарів.

2. Споживні властивості яєць: хімічний склад, енергетична і біологічна цінність, норми споживання. Дефекти, мікробіологія яєць.

3. Експертиза якості яєць, складання актів. Маркування, пакування, умови і терміни зберігання.

4. Заморожені і сухі яєчні продукти.
	письмова

	Тема 3.12  М’ясо забійних тварин, птиці та субпродукти
	6
	1. Стан і перспективи розвитку ринку м’яса.

2. Споживні властивості м’яса забійних тварин, птиці і пернатої дичини.

3. Класифікація м’яса за видами, категоріями, сортами.

4. Характеристика товарних якостей м’яса забійних тварин. 

 5. Первинна переробка худоби. Зміни в м’ясі після забою. М’ясо хворих тварин, його використання. М’ясо пернатої дичини.
	Усна

	Тема 3.13  М’ясні товари
	8
	1. Стан і перспективи розвитку ринку м’ясних товарів. 

2. Формування споживних властивостей м’ясних товарів, їх харчова цінність. Класифікація м’ясних товарів за групами, підгрупами, видами і сортами. 

3. Дефекти ковбасних виробів, причини їх виникнення і можливості усунення. Види втрат, причини їх виникнення і можливості усунення.

4. Маркування м’ясних консервів.

5. Пакування, перевезення і зберігання м’ясних продуктів.


	Письмова

	Тема 3.14 Риба і рибні товари
	14
	1. Стан і перспективи розвитку ринку  риби і рибних товарів. 2. Основні райони рибальства. Родини риб і нерибні морепродукти

3. Споживні властивості м’яса риби і рибних товарів: харчова, біологічна й енергетична цінність риби, гастрономічні показники, використання залежно від призначення, кулінарні властивості, норми споживання.

4. Товарознавча характеристика в’яленої і сушеної риби. Нерибні морепродукти.

5. Пакування, маркування і зберігання рибних товарів.

6. Гарантійні терміни зберігання окремих груп рибних товарів, їх вплив на якість в втрати. Види втрат, причини їх виникнення, шляхи попередження.
	письмова
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