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1 Цели освоения дисциплины (модуля) 

 
Основной целью освоения дисциплины (модуля) «Качество сервисных услуг в сфере 

здорового питания» является: сформировать устойчивые знания о здоровом, правильном 

питании учащихся. 

Задачи курса: 

- воспитание трудолюбия, предприимчивости, коллективизма, обязательности, куль-

туры поведения и бесконфликтного общения, ответственности за результаты своего труда; 

овладение умениями передачи, поиска, отбора, преобразования, хранения информации, 

технологическими приемами обработки пищевых продуктов; 

- закрепление правил техники безопасного труда; 

- использование приобретаемых знаний для творческого решения практических, 

проектных и исследовательских задач; 

- приобретение навыков совместной продуктивной деятельности, сотрудничества, 

взаимопомощи, планирования и организации; 

- воспитание экологически разумного отношения к природным ресурсам; 

- обеспечение условий для познания мира продуктов; 

- включение обучающихся в разнообразные виды деятельности при исследовании 

влияния продуктов питания на здоровье человека во время религиозных праздников и свя-

занных с ними обрядов и традиций; 

- понимание значимости правильного питания для здоровья. 

При освоении данной дисциплины учитывается трудовые функции следующих про-

фессиональных стандартов: 

22.007Специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой продук-

ции на всех этапах ее производства (утв. приказом Минтруда России от 02.09.2020. №556н) 

40.060 Специалист по сертификации продукции (утв. Приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 31октября 2014 г. №837н; регистрацион-

ный номер 247); 

 

2 Место дисциплины в структуре образовательной программы 
Согласно учебному плану по направлению подготовки 38.03.07 Товароведение дис-

циплина (модуль) «Качество сервисных услуг в сфере здорового питания» относится к фа-

культативным дисциплинам ФТД.01. 

Для успешного освоения дисциплины обучающийся должен владеть знаниями дис-

циплины «Теоретические основы товароведения и экспертизы».  

Освоение данной дисциплины необходимо как предшествующее при изучении сле-

дующих дисциплин: «Товароведение однородных групп продовольственных товаров (пи-

щевые жиры, вкусовых, кондитерских)», «Товароведение и экспертиза зерномучных това-

ров», «товароведение и экспертиза плодов и овощей», «Товароведение и экспертиза мяса и 

мясных продуктов», «Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов». 

Знание и навыки, сформированные в рамках данной дисциплины, необходимы для 

последующего освоения базовых дисциплин направления подготовки при выполнении раз-

личных видов работ в профессиональной деятельности. 

 

3 Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), 

соотнесенные с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 
В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить трудовые функ-

ции: 

Ведение интегрированной системы менеджмента безопасности, прослеживаемости 

и качества пищевой продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 
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(22.007 Специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой продукции на 

всех этапах ее производства - С/01.6) 

трудовые действия: 

22.007 Специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой продук-

ции на всех этапах ее производства - С/01.6 

Осуществление контроля за соблюдением условий хранения и перевозки (транспор-

тирования) пищевой продукции 

Определения перечня параметров (показателей)безопасности продовольственного 

(пищевого) сырья и материалов упаковки, для которых необходим контроль, чтобы предот-

вратить 

Установление порядка действий в случае отклонения значений показателей безопас-

ности продовольственного (пищевого) сырья и материалов упаковки, для которых необхо-

дим контроль, от установленных предельных значений 

Управление лабораторными исследованиями качества и безопасности сырья, полу-

фабрикатов и готовой продукции в процессе производства и обращения на рынке пищевой 

продукции 

Внедрение системы идентификации продукции, маркировка, электронного обмена 

данных в целях обеспечения отслеживания контроля прослеживаемых товаров с момента 

их создания и производства до момента продажи, потребления или разрушения в зависимо-

сти от типа товара 

 

Выполнение мероприятий по результатам государственного надзора, межведом-

ственного и ведомственного контроля внедрения и соблюдения стандартов и технических 

условий по качеству продукции, подготовке продукции (услуг) к подтверждению соответ-

ствия и аттестации (40.060 Специалист по сертификации продукции. ТФ. - А/01.5): 

трудовые действия: 

40.060 Специалист по сертификации продукции. ТФ. - А/01.5 

Оформление заявок на подтверждение соответствия продукции (услуг) в соответ-

ствии с установленными правилами 

Предоставление в испытательные лаборатории технических документов и образцов 

продукции 

 

Процесс изучения дисциплины (модуля) направлен на формирование следующих 

профессиональных компетенций: 

ПК-1 способен проводить лабораторные исследования качества и осуществлять кон-

троль за соблюдением требований к упаковке, маркировке, срокам хранения продукции 

ПК-4 способен организовывать и осуществлять работы по подтверждению соответ-

ствия требованиям НТД 
 

 

Планируемые 

результаты  

обучения 

(индикатор 

достижения 

компетенции) 

Критерии оценивания результатов обучения 

Низкий 

(допороговый) 

компетенция не 

сформирована 

Пороговый Базовый Продвинутый 

ПК-1 

ИД-4ПК-1 – Знает 

методики опреде-

ления органолеп-

тических и фи-

зико-химических 

показателей про-

дукции 

Не знает методики 

определения орга-

нолептических и 

физико-химиче-

ских показателей 

продукции 

Допускает неточ-

ности методики 

определения орга-

нолептических и 

физико-химиче-

ских показателей 

продукции 

Хорошо знает ме-

тодики определе-

ния органолепти-

ческих и физико-

химических пока-

зателей продукции 

Отлично знает ме-

тодики определе-

ния органолепти-

ческих и физико-

химических пока-

зателей продукции 
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ИД-5ПК-1 – Умеет 

проводить иссле-

дования показа-

телей качества 

продукции на со-

ответствие требо-

ваний безопасно-

сти ТР ТС и 

ГОСТ 

Не умеет прово-

дить исследования 

показателей каче-

ства продукции на 

соответствие тре-

бований безопас-

ности ТР ТС и 

ГОСТ 

Удовлетвори-

тельно умеет про-

водить исследова-

ния показателей 

качества продук-

ции на соответ-

ствие требований 

безопасности ТР 

ТС и ГОСТ 

Хорошо проводит 

исследования по-

казателей качества 

продукции на со-

ответствие требо-

ваний безопасно-

сти ТР ТС и ГОСТ 

Отлично умеет 

проводить иссле-

дования показате-

лей качества про-

дукции на соответ-

ствие требований 

безопасности ТР 

ТС и ГОСТ 

ИД-6ПК-1 – Обла-

дает способно-

стью проводить 

лабораторные ис-

следования каче-

ства и безопасно-

сти продукции на 

соответствие нор-

мативных доку-

ментов 

Не способен про-

водить лаборатор-

ные исследования 

качества и без-

опасности продук-

ции на соответ-

ствие норматив-

ных документов 

Недостаточно спо-

собен проводить 

лабораторные ис-

следования каче-

ства и безопасно-

сти продукции на 

соответствие нор-

мативных доку-

ментов 

Хорошо обладает 

способностью про-

водить лаборатор-

ные исследования 

качества и без-

опасности продук-

ции на соответ-

ствие норматив-

ных документов 

Отлично обладает 

способностью про-

водить лаборатор-

ные исследования 

качества и без-

опасности продук-

ции на соответ-

ствие норматив-

ных документов 

ПК-4 

ИК-3ПК-4 – Спосо-

бен осуществлять 

идентификацию 

поставляемой для 

реализации про-

дукции отече-

ственного и им-

портного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

Не способен осу-

ществлять иденти-

фикацию постав-

ляемой для реали-

зации продукции 

отечественного и 

импортного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

Удовлетвори-

тельно осуществ-

ляет идентифика-

цию поставляемой 

для реализации 

продукции отече-

ственного и им-

портного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

Хорошо осуществ-

ляет идентифика-

цию поставляемой 

для реализации 

продукции отече-

ственного и им-

портного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

Отлично осу-

ществляет иденти-

фикацию постав-

ляемой для реали-

зации продукции 

отечественного и 

импортного произ-

водства на соот-

ветствие требова-

ниям НТД 

ИК-5ПК-4 – Уста-

навливает при-

надлежность про-

дукции к области 

применения од-

ного или не-

скольких техни-

ческих регламен-

тов Таможенного 

союза 

Не устанавливает 

принадлежность 

продукции к обла-

сти применения 

одного или не-

скольких техниче-

ских регламентов 

Таможенного со-

юза 

Удовлетвори-

тельно устанавли-

вает принадлеж-

ность продукции к 

области примене-

ния одного или не-

скольких техниче-

ских регламентов 

Таможенного со-

юза 

Хорошо устанав-

ливает принадлеж-

ность продукции к 

области примене-

ния одного или не-

скольких техниче-

ских регламентов 

Таможенного со-

юза 

Отлично устанав-

ливает принадлеж-

ность продукции к 

области примене-

ния одного или не-

скольких техниче-

ских регламентов 

Таможенного со-

юза 

 

В результате освоения дисциплины (модуля) обучающийся должен:  

Знать: 

- ассортимент и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохра-

няющих их качество 

- методы экспертизы и идентификации товаров; 

- пищевую ценность продуктов; 

- суточные потребности человека в белке, углеводах, жирах, незаменимых амино-

кислотах и жирных кислотах, витаминах, основных минеральных веществах и воде; 

- перечень основных продуктов питания, содержащих эссенциальные пищевые ве-

щества, которые должны поступать с пищей; 

Уметь: 

- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять 

требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техниче-

ским регламентам, стандартам и другим документам; 
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- применять современные методов экспертизы и идентификации товаров. 

- применять знания конкретных цифр рекомендуемых суточных норм потребления 

незаменимых пищевых веществ для составления рационов питания; 

- проводить вычисления калорийности пищевых продуктов, качества пищевого 

белка; 

Владеть: 

- способностью осваивать современные методы экспертизы и идентификации това-

ров 

- методами приемки товаров по количеству, качеству и комплектности, определять 

требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техниче-

ским регламентам, стандартам и другим документам 

- методами изучения ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, 

формирующих и сохраняющих их качество 

- приемами, позволяющими компенсировать недостаток определенных нутриентов 

в пищевых продуктах лицам в зависимости от их половой, возрастной принадлежности, 

условий проживания и работы, физиологического состояния или характера предболезни 

 

3.1 Матрица соотнесения тем/разделов учебной дисциплины (модуля)  

и формируемых в них профессиональных компетенций 
 

Темы, разделы дисциплины 

Компетенции Общее 

количество 

компетенций 
ПК-1 ПК-4 

Классификация и характеристика основных видов сервисных 

услуг 
+ + 2 

Современное состояние сервисной деятельности + + 2 

Основы физиологии человека. + + 2 

Основные принципы диетического питания. Питание при раз-

личных заболеваниях. 
+ + 2 

 

4. Структура и содержание дисциплины (модуля) 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 1 зачетная единица, 36 акад. часов. 

 

4.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 
 

Виды занятий 

Всего акад. часов 

очная  

форма обучения 

2 семестр 

очно-заочная  

форма обучения  

3 семестр 

Общая трудоемкость дисциплины  36 36 

Контактная работа обучающихся с преподавателем. 36 36 

Аудиторные занятия, в т.ч. 14 12 

лекции 4 6 

практические занятия 10 6 

Самостоятельная работа, в т.ч.  22 24 

проработка учебного материала по дисциплине (кон-

спектов лекций, учебников, материалов сетевых ресур-

сов) 

11 12 

подготовка к практическим занятиям, защите реферата 11 12 

Контроль   

Вид итогового контроля Зачет 

4.2 Лекции  
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№ 
Раздел дисциплины (модуля), темы лекций  

и их содержание 

Объем в акад. часах 

Формируемые 

компетенции 
очная  

форма  

обучения 

очно-заоч-

ная форма  

обучения 

1 
Классификация и характеристика основных видов 

сервисных услуг 
1 1 ПК-1, ПК-4 

2 

Предпринимательская активность и управление 

предприятием сервисной сферы 

Качество сервисных услуг. Показатели эффектив-

ности сервисной деятельности организации. 

1 2 ПК-1, ПК-4 

3 

1.Основы физиологии человека. 

1.1. Система пищеварения. Строение и функции 

органов желудочно-кишечного тракта. 

1.2. Процессы всасывания и усвоения пищевых ве-

ществ. 

1 2 ПК-1, ПК-4 

4 
Основные принципы диетического питания. Пита-

ние при различных заболеваниях. 
1 1 ПК-1, ПК-4 

 ИТОГО 4 6  

 

4.3 Лабораторные работы – не предусмотрены 

 

4.4 Практические занятия 
 

№ 

Раз-

дела 

Наименование занятия 

Объем в часах 

Формируемые 

компетенции 
очная  

форма  

обучения 

очно-заоч-

ная форма  

обучения 

1 
Классификация и характеристика основных видов 

сервисных услуг 
2 2 ПК-1, ПК-4 

2 

Предпринимательская активность и управление 

предприятием сервисной сферы 

Качество сервисных услуг. Показатели эффектив-

ности сервисной деятельности организации. 

2 1 ПК-1, ПК-4 

3 
Культура питания 

Особые правила этикета.  
2 1 ПК-1, ПК-4 

4 
Энергетическая ценность диетических продуктов 

питания 
4 2 ПК-1, ПК-4 

 ИТОГО 10 6  

 

4.5 Самостоятельная работа обучающихся 
 

 

Раздел  

дисциплины 
Вид самостоятельной работы 

Объем акад. часов 

очная 

форма 

обучения 

очно-заоч-

ная форма 

обучения 

Классификация 

и характери-

стика основных 

видов сервисных 

услуг 

проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
2 3 

подготовка к практическим занятиям, защите реферата 2 3 

Современное со-

стояние сервис-

ной деятельно-

сти 

проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
3 3 

подготовка к практическим занятиям, защите реферата 3 3 
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Перечень методического обеспечения для самостоятельной работы по дисциплине (мо-

дулю): 

1. Новикова И.М. Методические указания для самостоятельной работы по дисци-

плине «Качество сервисных услуг в сфере здорового питания» направление подготовки 

38.03.07 Товароведение. – Мичуринск, 2025. 

 

4.6 Выполнение контрольной работы обучающимися  

очно-заочной формы обучения – не предусмотрено. 
 

4.7 Содержание разделов дисциплины (модуля) 

 
Тема 1. Классификация и характеристика основных видов сервисных услуг 

Классификация видов услуг. Виды и формы сервисной деятельности. Характери-

стика основных видов сервисных услуг. Материальные услуги, социально-культурные 

услуги. 

Тема 2. Современное состояние сервисной деятельности 

Изменение роли сервисной деятельности в экономическом и общественном разви-

тии. Особенности развития сервисной деятельности в современной России. Жизненный 

цикл услуги. 

Тема 3. Основы физиологии человека.  

Основные понятия физиологии человека. Правильное питание. Значение правиль-

ного питания для организма человека. Макро и микронутриенты пищи. Структурно-функ-

циональная организация пищеварительной системы. Эффекторная часть пищеварительной 

системы. Регуляторная часть пищеварительной системы. Типы пищеварения. Секреторная 

функция. Процесс переваривания пищи. Мембранное пищеварение.  Всасывание. Моторная 

функция. Голод, насыщение, аппетит, жажда. 

Тема 4. Основные принципы диетического питания. Питание при различных 

заболеваниях. 

Понятие о диетах. Лечебное (диетическое) питание. Профилактическое питание – 

применяют для повышения защитных сил организма и обезвреживания.  

Требования к кулинарной продукции для диетического питания. Энергетическая 

ценность суточного рациона. Влияние продукта на секреторную функцию желудка. Конси-

стенция пищи. Сбалансированность по содержанию белков, жиров, углеводов, витаминов 

и минеральных веществ. Высокие вкусовые свойства. 

Классификация диет. Нулевые диеты. Диеты №№ 1, 1а, 1б, 2. Диеты №№ 3, 4, 4б, 4в. 

 

 

5 Образовательные технологии 
При изучении дисциплины используется инновационная образовательная техноло-

гия на основе интеграции компетентностного и личностно-ориентированного подходов с 

элементами традиционного лекционно-семинарского и квазипрофессионального обучения 

Основы физио-

логии человека. 

проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
3 3 

подготовка к практическим занятиям, защите реферата 3 3 

Основные прин-

ципы диетиче-

ского питания. 

Питание при 

различных забо-

леваниях. 

проработка учебного материала по дисциплине (конспек-

тов лекций, учебников, материалов сетевых ресурсов) 
3 3 

подготовка к практическим занятиям, защите реферата 3 3 

Итого 22 24 
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с использованием интерактивных форм проведения занятий, исследовательской проектной 

деятельности и мультимедийных учебных материалов. 
 

Вид учебных занятий Форма проведения 

Лекции 

слайдовые презентации с использованием мультимедийных средств с 

последующим обсуждением материалов (лекция – визуализация). Элек-

тронные материалы. 

Практические занятия традиционная форма – круглый стол, работа в малых группах 

Самостоятельная работа  

сочетание традиционной формы (работа с учебной и справочной лите-

ратурой, изучение материалов интернет-ресурсов, подготовка к лабора-

торным и практическим занятиям и тестированию) и интерактивной 

формы (выполнение индивидуальных и групповых исследовательских 

работ) 

 

6 Оценочные средства дисциплины (модуля) 

 
Основными видами дисциплинарных оценочных средств при функционировании 

модульно-рейтинговой системы обучения являются: на стадии рубежного рейтинга, фор-

мируемого по результатам модульного компьютерного тестирования – тестовые задания; 

на стадии поощрительного рейтинга, формируемого по результатам написания и защиты 

рефератов по актуальной проблематике, – реферат; на стадии промежуточного рейтинга, 

определяемого по результатам сдачи зачета – теоретические вопросы, контролирующие 

практические навыки из различных видов профессиональной деятельности обучающегося 

по ОПОП данного направления, формируемые при изучении дисциплины «Качество сер-

висных услуг в сфере здорового питания». 

 

6.1 Паспорт фонда оценочных средств по дисциплине (модулю) 

«Качество сервисных услуг в сфере здорового питания» 
 

№ 
п/п 

Контролируемые разделы (темы)  
дисциплины 

Код  
контролируемой 

компетенции 

Оценочное средство 

Наименование Кол-во 

1 
Классификация и характеристика основных 
видов сервисных услуг 

ПК-1, ПК-4  
Тестовые задания  
Реферат  
Вопросы для зачета 

25 
5 

10 

2 

Предпринимательская активность и управле-
ние предприятием сервисной сферы 
Качество сервисных услуг. Показатели эф-
фективности сервисной деятельности орга-
низации. 

ПК-1, ПК-4  
Тестовые задания  
Реферат  
Вопросы для зачета 

25 
5 

10 

3 

1. Основы физиологии человека. 
1.1. Система пищеварения. Строение и функ-
ции органов желудочно-кишечного тракта. 
1.2. Процессы всасывания и усвоения пище-
вых веществ. 

ПК-1, ПК-4  
Тестовые задания  
Реферат  
Вопросы для зачета 

25 
5 

10 

4 
Основные принципы диетического питания. 
Питание при различных заболеваниях. 

ПК-1, ПК-4  
Тестовые задания  
Реферат  
Вопросы для зачета 

25 
5 

10 

 

Форма контроля – текущий контроль – контрольные вопросы, рейтинговое тестиро-

вание, модуль (максимальная рейтинговая оценка – 40 баллов), зачет (максимальная рей-

тинговая оценка – 50 баллов), творческий балл – 10 баллов. 

 

6.2 Перечень вопросов для зачета 
1. Понятия и сущность сервисной деятельности. (ПК-1, ПК-4) 
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2. Роль сервисной деятельности в социально-экономической жизни страны. (ПК-1, 

ПК-4) 

3. Социальные предпосылки развития сервисной деятельности. (ПК-1, ПК-4) 

4. Анализ состояния потребительского рынка услуг. (ПК-1, ПК-4) 

5. Классификация потребностей в сервисном обслуживании (ПК-1, ПК-4) 

6. Характеристика потребностей в сервисном обслуживании. (ПК-1, ПК-4) 

7. Обслуживание потребителей в контактной зоне. (ПК-1, ПК-4) 

8. Основные правила обслуживания потребителей. (ПК-1, ПК-4) 

9. Качество сервисных услуг. (ПК-1, ПК-4) 

10. Показатели эффективности сервисной деятельности организации. (ПК-1, ПК-4)  

11. Зарубежный опыт организации эффективного функционирования сервисной де-

ятельности. (ПК-1, ПК-4)  

12. Классификация видов услуг. (ПК-1, ПК-4) 

13. Виды сервисной деятельности. (ПК-1, ПК-4) 

14. Формы сервисной деятельности. (ПК-1, ПК-4) 

15. Характеристика основных видов сервисных услуг. (ПК-1, ПК-4) 

16. Материальные услуги (ПК-1, ПК-4) 

17. Социально-культурные услуги. (ПК-1, ПК-4) 

18. Развитие транспортно-экспедиционной сервисной деятельности. (ПК-1, ПК-4) 

19. Развитие логистического сервиса. (ПК-1, ПК-4) 

20. Характеристика рынка автосервисных услуг (ПК-1, ПК-4) 

21. Какую часть калорийности рациона должны составлять углеводы. (ПК-1, ПК-4) 

22. Мембранное пищеварение. (ПК-1, ПК-4) 

23. К каким заболеваниям приводит недостаточное потребление незаменимых пище-

вых веществ. (ПК-1, ПК-4) 

24. В виде каких химических веществ глюкоза запасается в организме человека. (ПК-

1, ПК-4) 

25. Как осуществляется секреторная функция желудка. (ПК-1, ПК-4) 

26. В чем заключаются особенности строения белка. (ПК-1, ПК-4) 

27. Какие углеводы предпочтительнее в питании человека. (ПК-1, ПК-4) 

28. Слюна, ее свойства и действие на пищу. (ПК-1, ПК-4) 

29. Какие функции выполняют белки в организме человека. (ПК-1, ПК-4) 

30. В чем физиологическое значение пищевых волокон. (ПК-1, ПК-4) 

31. Железы желудка, и их секреты. (ПК-1, ПК-4) 

32. В чем отличие заменимых аминокислот от незаменимых. (ПК-1, ПК-4) 

33. В чем проявляется неблагоприятное влияние чистого сахара. (ПК-1, ПК-4) 

34. Состав желудочного сока. (ПК-1, ПК-4) 

35. Чем различаются белки животного происхождения от белков растительного про-

исхождения. (ПК-1, ПК-4) 

36. Какие пищевые вещества являются источником энергии. (ПК-1, ПК-4) 

37. Органические вещества желудочного сока. (ПК-1, ПК-4) 

38. От чего зависит качество пищевого белка. (ПК-1, ПК-4) 

39. Как можно изменить калорийность пищи. (ПК-1, ПК-4) 

40. Неорганические вещества, входящие в состав желудочного сока. (ПК-1, ПК-4) 
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6.3 Шкала оценочных средств 

 
При функционировании модульно-рейтинговой системы обучения знания, умения и 

навыки, приобретаемые обучающимися в процессе изучения дисциплины, оцениваются в 

рейтинговых баллах. Учебная дисциплина имеет итоговый рейтинг – 100 баллов, который 

складывается из рубежного (40 баллов), промежуточного (50 баллов) и поощрительного 

рейтинга (10 баллов). Итоговая оценка знаний обучающимися по дисциплине определяется 

на основании перевода итогового рейтинга в 5-ти балльную шкалу с учетом соответствую-

щих критериев оценивания.  
 

Уровни освоения 
компетенций 

Критерии оценивания 
Оценочные средства 

(кол. баллов) 

Продвинутый 
(75-100 баллов) – 

«зачтено» 

Выполнение полного объема работы (90-100%); пра-
вильные и четкие ответы на вопросы билета; правиль-
ные и четкие ответы на дополнительные вопросы; спо-
собность формировать собственное мнение по актуаль-
ным вопросам. 
- полное знание учебного материала из разных разделов 
дисциплины: знание ассортимента и потребительских 
свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняю-
щих их качество; знание методов экспертизы и иденти-
фикации товаров; знание пищевой ценности продуктов; 
знание суточной потребности человека в белке, углево-
дах, жирах, незаменимых аминокислотах и жирных кис-
лотах, витаминах, основных минеральных веществах и 
воде; 
- умение проводить приемку товаров по количеству, ка-
честву и комплектности, определять требования к това-
рам и устанавливать соответствие их качества и без-
опасности техническим регламентам, стандартам и дру-
гим документам; умение применять современные ме-
тоды экспертизы и идентификации товаров; умение 
применять знания конкретных цифр рекомендуемых су-
точных норм потребления незаменимых пищевых ве-
ществ для составления рационов питания; 
- владение способностью осваивать современные ме-
тоды экспертизы и идентификации товаров; владение 
методами изучения ассортимента и потребительских 
свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняю-
щих их качество. 

Тестовые задания 
(31-40 баллов) 
Реферат (9-10 баллов)  
Вопросы к зачету 
(25-30 баллов) 

Базовый 
(50-74 балла) – 

«зачтено» 

Объем работ выполнен на 70-89%; умение дать правиль-
ный, но не всегда полный ответ на основные и дополни-
тельные вопросы; некоторые трудности в формирова-
нии собственных выводов по актуальным вопросам. 
– знание учебного материала из разных разделов дисци-
плины: знание ассортимента и потребительских свойств 
товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их 
качество; знание методов экспертизы и идентификации 
товаров; знание пищевой ценности продуктов; знание 
суточной потребности человека в белке, углеводах, жи-
рах, незаменимых аминокислотах и жирных кислотах, 
витаминах, основных минеральных веществах и воде; 
- умение проводить приемку товаров по количеству, ка-
честву и комплектности, определять требования к това-
рам и устанавливать соответствие их качества и без-
опасности техническим регламентам, стандартам и дру-

Тестовые задания  
(21-30 баллов) 
Реферат (7-8 баллов) 
Вопросы к зачету  
(14-21 балл) 
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гим документам; умение применять современные ме-
тоды экспертизы и идентификации товаров; умение 
применять знания конкретных цифр рекомендуемых су-
точных норм потребления незаменимых пищевых ве-
ществ для составления рационов питания; 
- владение способностью осваивать современные ме-
тоды экспертизы и идентификации товаров; владение 
методами изучения ассортимента и потребительских 
свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняю-
щих их качество. 

Пороговый 
(35-49 баллов) – 

«зачтено» 

Объем работы выполнен на 50-69%; по основным во-
просам ответ правильный, но неполный; проблемы в от-
ветах на дополнительные вопросы; проблемы в форму-
лировании собственного мнения 
– знание учебного материала из разных разделов дисци-
плины: знание ассортимента и потребительских свойств 
товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их 
качество; знание методов экспертизы и идентификации 
товаров; знание пищевой ценности продуктов; знание 
суточной потребности человека в белке, углеводах, жи-
рах, незаменимых аминокислотах и жирных кислотах, 
витаминах, основных минеральных веществах и воде; 
- умение проводить приемку товаров по количеству, ка-
честву и комплектности, определять требования к това-
рам и устанавливать соответствие их качества и без-
опасности техническим регламентам, стандартам и дру-
гим документам; умение применять современные ме-
тоды экспертизы и идентификации товаров; умение 
применять знания конкретных цифр рекомендуемых су-
точных норм потребления незаменимых пищевых ве-
ществ для составления рационов питания; 
- владение способностью осваивать современные ме-
тоды экспертизы и идентификации товаров; владение 
методами изучения ассортимента и потребительских 
свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняю-
щих их качество 

Тестовые задания  
(11-20 баллов)  
Реферат (5-6 баллов)  
Вопросы к зачету  
(13-15 баллов)  

Низкий  
(допороговый) 

(компетенция не 
сформирована) 

(менее 35 баллов) 
– «не зачтено» 

Выполнено менее 50% работы; неумение сформулиро-
вать правильный и четкий ответ по основным и допол-
нительным вопросам; неумение формулировать соб-
ственное мнение 
– незнание учебного материала из разных разделов дис-
циплины: незнание ассортимента и потребительских 
свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняю-
щих их качество; незнание методов экспертизы и иден-
тификации товаров; незнание пищевой ценности про-
дуктов; незнание суточной потребности человека в 
белке, углеводах, жирах, незаменимых аминокислотах и 
жирных кислотах, витаминах, основных минеральных 
веществах и воде; 
- неумение проводить приемку товаров по количеству, 
качеству и комплектности, определять требования к то-
варам и устанавливать соответствие их качества и без-
опасности техническим регламентам, стандартам и дру-
гим документам; неумение применять современные ме-
тоды экспертизы и идентификации товаров; неумение 
применять знания конкретных цифр рекомендуемых су-
точных норм потребления незаменимых пищевых ве-
ществ для составления рационов питания; 

Тестовые задания  
(0-10 баллов)  
Реферат (0-4 балла)  
Вопросы к зачету 
(0-15 баллов) 
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- не владение способностью осваивать современные ме-
тоды экспертизы и идентификации товаров; не владение 
методами изучения ассортимента и потребительских 
свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняю-
щих их качество. 

 

Все комплекты оценочных средств (контрольно-измерительных материалов), необ-

ходимых для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризую-

щие этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины (модуля) по-

дробно представлены в документе «Фонд оценочных средств дисциплины (модуля)». 

 

7 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (мо-

дуля) 

7.1 Учебная литература 

 
1. Аронов, И.З. Менеджмент качества сервисных услуг [Электронный ресурс]: мо-

нография / И.З. Аронов, В.В. Быков, В.Ю. Прохоров. — Электрон. дан. — Москва: МГТУ 

им. Н.Э. Баумана, 2006. — 169 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/104594. 

2. Васильева, И.В. Физиология питания: учебник и практикум для академического 

бакалавриата / И.В. Васильева, Л.В. Беркетова. – М.: Издательство Юрайт, 2017. – 212 с. – 

(Бакалавр. Академический курс). https://www.biblio-online.ru/book/DED196CB-7B21-4C49-

8230-FF4749FFA5C1. (общий доступ) 

3. Кременевская, М.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: 

учебно-методическое пособие. [Электронный ресурс] — Электрон. дан. — СПб.: НИУ 

ИТМО, 2015. — 97 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/91528 — Загл. с экрана. 

4. Прохоров, В.Ю. Менеджмент качества сервисных услуг. Техническое регулиро-

вание при оценке качества продукции и услуг сервисных предприятий [Электронный ре-

сурс]: учеб. пособие / В.Ю. Прохоров. — Электрон. дан. — Москва: МГТУ им. Н.Э. Бау-

мана, 2007. — 87 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/104595. 

 

7.2 Методические указания по освоению дисциплины (модуля) 

 
1. Новикова И.М. Методические указания для самостоятельной работы по дисци-

плине «Качество сервисных услуг в сфере здорового питания» направление подготовки 

38.03.07 Товароведение. – Мичуринск, 2025. 

2. Новикова И.М. Методические указания по проведению практических занятий по 

дисциплине «Качество сервисных услуг в сфере здорового питания Качество сервисных 

услуг в сфере здорового питания» направление подготовки 38.03.07 Товароведение. – Ми-

чуринск, 2025. 
 

7.3 Информационные и цифровые технологии (программное обеспече-

ние, современные профессиональные базы данных и информационные 

справочные системы) 

 

Учебная дисциплина (модуль) предусматривает освоение информационных и цифро-

вых технологий. Реализация цифровых технологий в образовательном пространстве явля-

ется одной из важнейших целей образования, дающей возможность развивать конкуренто-

способные качества обучающихся как будущих высококвалифицированных специалистов.   

Цифровые технологии предусматривают развитие навыков эффективного решения за-

дач профессионального, социального, личностного характера с использованием различных 

видов коммуникационных технологий.  Освоение цифровых технологий в рамках данной 

https://e.lanbook.com/book/104594
https://www.biblio-online.ru/book/DED196CB-7B21-4C49-8230-FF4749FFA5C1
https://www.biblio-online.ru/book/DED196CB-7B21-4C49-8230-FF4749FFA5C1
https://e.lanbook.com/book/104595


13 

дисциплины (модуля) ориентировано на способность безопасно и надлежащим образом по-

лучать доступ, управлять, интегрировать, обмениваться, оценивать и создавать информа-

цию с помощью цифровых устройств и сетевых технологий. Формирование цифровой ком-

петентности предполагает работу с данными, владение инструментами для коммуникации.  

 

7.3.1 Электронно-библиотечные системы и базы данных 

1. ООО «ЭБС ЛАНЬ» (https://e.lanbook.ru/) (договор на оказание услуг от 03.04.2024 

№ б/н (Сетевая электронная библиотека) 

2. База данных электронных информационных ресурсов ФГБНУ ЦНСХБ (договор 

по обеспечению доступа к электронным информационным ресурсам ФГБНУ ЦНСХБ через 

терминал удаленного доступа (ТУД ФГБНУ ЦНСХБ) от 09.04.2024 № 04-УТ/2024) 

3. Электронная библиотечная система «Национальный цифровой ресурс «Руконт»: 

Коллекции «Базовый массив» и «Колос-с. Сельское хозяйство» (https://rucont.ru/) (договор 

на оказание услуг по предоставлению доступа от 26.04.2024 № 1901/БП22) 

4. ООО «Электронное издательство ЮРАЙТ» (https://urait.ru/) (договор на оказание 

услуг по предоставлению доступа к образовательной платформе ООО «Электронное изда-

тельство ЮРАЙТ» от 07.05.2024 № 6555) 

5. Электронно-библиотечная система «Вернадский» (https://vernadsky-lib.ru) (дого-

вор на безвозмездное использование произведений от 26.03.2020 № 14/20/25) 

6. База данных НЭБ «Национальная электронная библиотека» (https://rusneb.ru/) (до-

говор о подключении к НЭБ и предоставлении доступа к объектам НЭБ от 02.02.2024 № 

101/НЭБ/4712-п) 

7. Соглашение о сотрудничестве по оказанию библиотечно-информационных и со-

циокультурных услуг пользователям университета из числа инвалидов по зрению, слабови-

дящих, инвалидов других категорий с ограниченным доступом к информации, лиц, имею-

щих трудности с чтением плоскопечатного текста ТОГБУК «Тамбовская областная универ-

сальная научная библиотека им. А.С. Пушкина» (https://www.tambovlib.ru) (соглашение о 

сотрудничестве от 16.09.2021 № б/н) 

 

7.3.2. Информационные справочные системы 

 
1. Справочная правовая система КонсультантПлюс (договор поставки, адаптации и 

сопровождения экземпляров систем КонсультантПлюс от 28.02.2025 № 12413 /13900/ЭС). 

2. Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ» (договор на услуги 

по сопровождению от 28.02.2025 № 194-01/2025). 

 

7.3.3. Современные профессиональные базы данных 

 
1. База данных нормативно-правовых актов информационно-образовательной про-

граммы «Росметод» (договор от 05.09.2024 № 512/2024) 

2. База данных Научной электронной библиотеки eLIBRARY.RU – российский ин-

формационно-аналитический портал в области науки, технологии, медицины и образования 

- https://elibrary.ru/ 

3. Портал открытых данных Российской Федерации - https://data.gov.ru/ 

4. Открытые данные Федеральной службы государственной статистики - 

https://rosstat.gov.ru/opendata 

 

 

7.3.4. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспе-

чение, в том числе отечественного производства 

https://e.lanbook.ru/
https://rucont.ru/
https://vernadsky-lib.ru/
https://rusneb.ru/
https://www.tambovlib.ru/
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№ Наименование Разработчик 

ПО (правообла-

датель) 

Доступность 

(лицензионное, 

свободно рас-

пространяемое) 

Ссылка на Единый 

реестр российских 

программ для ЭВМ 

и БД (при наличии) 

Реквизиты подтвер-

ждающего доку-

мента (при нали-

чии) 

1 Microsoft Windows,  

Office Professional  

 

Microsoft 

Corporation 

Лицензионное - Лицензия  

от 04.06.2015 № 

65291651 срок 

действия: 

бессрочно  

2 Антивирусное про-

граммное обеспече-

ние Kaspersky 

Endpoint Security для 

бизнеса 

АО «Лаборато-

рия Каспер-

ского» 

(Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/366574/?

sphrase_id=415165 

Сублицензионный 

договор с ООО 

«Софтекс» от 

09.12.2024 № б/н, 

срок действия: с 

09.12.2024 по 

09.12.2025   

3 МойОфис Стандарт-

ный - 

Офисный пакет 

для работы с доку-

ментами и почтой 

(myoffice.ru) 

ООО «Новые 

облачные тех-

нологии» (Рос-

сия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/301631/?

sphrase_id=2698444 

Контракт с ООО 

«Рубикон» 

от 24.04.2019 № 

03641000008190000

12 

срок действия: бес-

срочно 

4 Офисный пакет 

«P7-Офис» 

 (десктопная версия) 

АО «Р7» Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/306668/?

sphrase_id=4435041 

Контракт с ООО 

«Софтекс» 

от 24.10.2023 № 

03641000008230000

07 

срок действия: бес-

срочно 

5 Операционная си-

стема «Альт Образо-

вание» 

ООО "Базальт 

свободное про-

граммное обес-

печение" 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/303262/?

sphrase_id=4435015 

Контракт с ООО 

«Софтекс» 

от 24.10.2023 № 

03641000008230000

07 

срок действия: бес-

срочно 

6 Программная си-

стема для обнаруже-

ния текстовых заим-

ствований в учебных 

и научных работах 

«Антиплагиат ВУЗ» 

(https://docs.antiplagi

aus.ru) 

АО «Антипла-

гиат» (Россия) 

Лицензионное https://reestr.digital.g

ov.ru/reestr/303350/?

sphrase_id=2698186 

Лицензионный до-

говор с АО «Ан-

типлагиат» от 

23.05.2024 № 8151, 

срок действия: с 

23.05.2024 по 

22.05.2025  

 

7  Acrobat Reader  

- просмотр докумен-

тов PDF, DjVU  

Adobe Systems Свободно рас-

пространяемое  

 

- - 

8 Foxit Reader  

- просмотр докумен-

тов PDF, DjVU  

Foxit 

Corporation 

Свободно рас-

пространяемое  

 

- - 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Adobe_Systems
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Foxit_Corporation&action=edit&redlink=1
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7.3.5. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет»  

1. CDTOwiki: база знаний по цифровой трансформации https://cdto.wiki/ 

 

7.3.6. Цифровые инструменты, применяемые в образовательном про-

цессе 

1. LMS-платформа Moodle 

2. Виртуальная доска Миро: miro.com 

3. Виртуальная доска SBoard https://sboard.online 

4. Облачные сервисы: Яндекс.Диск, Облако Mail.ru 

5. Сервисы опросов: Яндекс.Формы, MyQuiz 

6. Сервисы видеосвязи: Яндекс.Телемост, Webinar.ru 

7. Сервис совместной работы над проектами для небольших групп Trello 

http://www.trello.com 

 

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 
1. Учебная аудитория для проведения занятий лекционного типа (г. Мичуринск, ул. 

Интернациональная, дом № 101, 1/103) 

Оснащенность: 

1. Проектор Acer X1261P (nV 3D) DLP 2700LUMENS (инв. № 2101045353); 

2. Экран Draper Luma NTSC (3:4) 305/120" ручной, настенно-потолочный (инв. № 

2101065491) 

3. Ноутбук Lenovo IdeaPad V580c (инв.№21013400405) 

4. Наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий. 

 

2. Учебная аудитория для проведения занятий семинарского типа, групповых и ин-

дивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации (лаборато-

рия экспертизы качества продовольственных и непродовольственных товаров) (г. Мичу-

ринск, ул. Интернациональная, дом № 101, 1/16) 

Оснащенность: 

1. Весы ВЛР-200 (инв. № 2101040453); 

2. Весы лабораторные СUХ-620Н (инв. № 41013401559); 

3. Весы лабораторные ВЛКТ-500 (инв. № 1101041311); 

4. Весы настольные циферблатн. (инв. № 2101060138); 

5. Весы технические Т-1000 (инв. № 2101060121; 2101060122) 

6. Влагомер Кварц (инв. № 1101041322); 

7. Дистиллятор (инв. № 2101060123); 

8. Кухонная плита Morame 57229 FW(инв. № 41013602188); 

9. Лабораторная мебель «Варшава» (инв. № 21013600715); 

10. Микроскоп (инв. № 2101060130); 

11. Мясорубка «Василиса М2» (инв. № 21013600721); 

12. Поляриметр ИГП-01 (инв. № 2101040458); 

13. Прибор для определения клейковины ИДК-4 (инв. № 2101040460); 

14. Рефрактометр РЛ-2 (инв. № 2101040455); 

15. Рефрактометр ИРФ-454Б2М с подсветкой и доп. шапкой (инв. № 21013400705); 

16. Рефрактометр ИРФ-464 (инв. № 2101060131); 

17. РН-метр РН-013 (инв. № 21013400704); 

18. РН-метр (инв. № 2101040462); 

19. Сахариметр СУ-4 (инв. № 2101040459; 21013400702); 

https://cdto.wiki/
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20. Сита почвенные (инв. № 2101060135); 

21. СОЭКС-Нитрат-тестер мод. NVC-019-1 (инв. № 21013400706); 

22. Стенд 1,5*0,72 м (инв. № 21013600706); 

23. Стенд 1,5*1,05 м (инв. № 21013600705); 

24. Стенд 1,8*0,6 м (инв. № 21013600708); 

25. Стенд 1,8*0,6 м (инв. № 21013600707); 

26. Стенд 1*4,5 м (инв. № 21013600709); 

27. Стиральная машина ОКА (инв. № 2101060136); 

28. Стол для весов (инв. № 1101041316); 

29. Стол для титрования (инв. № 1101041317); 

30. Стол передвижной (инв. № 1101041315); 

31. Стол приставной (инв. № 1101041312, 1101041313, 1101041314); 

32. Термостат (инв. № 2101040461); 

33. Фотометр КФК-3-01 «ЗОМЗ» фотоэлектрический (инв. № 21013400703); 

34. Холодильник НОРД (инв. № 2101040456); 

35. Центрифуга МРW-310 (инв. № 1101041303); 

36. Центрифуга ОКА (инв. № 1101041304); 

37. Шкаф вытяжной (инв. № 2101040451); 

38. Шкаф лабораторный (инв. № 21013600722; 21013600723; 21013600724; 

21013600725); 

39. Шкаф сушильный ШСО-80 (инв. № 1101041302); 

40. Шкаф сушильный ЛП 33/2 (инв. № 2101040452); 

41. Шкаф для документов ШК 07.04 (инв. № 1101063937); 

42. Экран на штативе Projecta (инв. № 11010417158).. 

 

3. Учебная аудитория для групповых и индивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации (г. Мичуринск, ул. Герасимова, дом № 130А, 5/26а) 

Оснащенность: 

1. Компьютеры Celeron 2000 (инв. № 1101044956, 1101044955, 1101044954, 

1101044953); 

2. Компьютеры Celeron Е 3300 ОЕМ Монитор 18,5” LG W 1943 (инв. № 1101047397, 

1101047396, 1101047395, 1101047394, 1101047393, 1101047392, 1101047391, 1101047390, 

1101047387, 1101047385); 

3. Компьютер Pentium (инв. № 2101041806); 

4. Плоттер СН336А НР (инв. № 41013400057); 

5. Принтер Canon (инв. № 1101044951); 

6. Сканер (инв. № 2101065186); 

7. Копировальный аппарат Canon (инв. № 2101041802); 

8. Модем (инв. № 2101065200). 

Компьютерная техника подключена к сети «Интернет» и обеспечена доступом к 

ЭИОС университета. 

 

4. Помещение для самостоятельной работы (г. Мичуринск, ул. Интернациональная, 

дом № 101, 1/5) 

Оснащенность: 

1. Компьютер Intel Core 2 Quad Q9400 Монитор Asus TFT 21,5" (инв. № 2101045126); 

2. Компьютер Intel Core 2 Quad Q9400 Монитор Asus TFT 21,5" (инв. № 2101045125) 

Компьютерная техника подключена к сети «Интернет» и обеспечена доступом к 

ЭИОС университета. 
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Рабочая программа дисциплины (модуля) «Качество сервисных услуг в сфере здорового 

питания» составлена в соответствии с требованиями федерального государственного обра-

зовательного стандарта высшего образования - бакалавриат по направлению подготовки 

38.03.07 Товароведение, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образо-

вания Российской Федерации от 12 августа 2020 г. №985. 

 

Автор: доцент кафедры продуктов питания, товароведения и технологии переработки про-

дукции животноводства, к.т.н. Новикова И.М. 

 

Рецензент: доцент кафедры экономики и коммерции, к.э.н. Евдокимова Е.А. 

 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры технологии продуктов питания и товарове-

дения, протокол № 10 от 13 апреля 2022 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии плодоовощного ин-

ститута им. И. В. Мичурина Мичуринского ГАУ, протокол №8 от 18 апреля 2022 г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 8 от 21 апреля 2022 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры продуктов питания, товароведения и техно-

логии переработки продукции животноводства, протокол № 10 от 13 апреля 2023 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фунда-

ментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 11 от 19 

июня 2023г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 10 от 22 июня 2023 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры продуктов питания, товароведения и тех-

нологии переработки продукции животноводства, протокол № 10 от 13 мая 2024 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фунда-

ментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 10 от 20 

мая 2024г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол 

№ 09 от 23 мая 2024 г. 

 

Программа переработана и дополнена в соответствии с требованиями ФГОС ВО. 

Программа рассмотрена на заседании кафедры продуктов питания, товароведения и техно-

логии переработки продукции животноводства, протокол № 08 от 8 апреля 2025 г. 

Программа рассмотрена на заседании учебно-методической комиссии института фунда-

ментальных и прикладных агробиотехнологий им. И.В. Мичурина, протокол № 8 от 21 ап-

реля 2025г. 

Программа утверждена Решением Учебно-методического совета университета, протокол № 

08 от 23 апреля 2025г. 

 

 

Оригинал документа хранится на кафедре продуктов питания, товароведения и техноло-

гии переработки продукции животноводства 
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