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1. Цели и задачи освоения дисциплины (модуля)
Основной целью дисциплины (модуля) «Проектирование и производство товаров» является формирование у обучающихся теоретических знаний и практических навыков и умений в области технологии товаров, показать влияние технологических процессов и режимов обработки продовольственного сырья на качество и конкурентоспособность готового продукта. 

Задачами дисциплины является:

- способствовать приобретению студентами знаний по влиянию технологии производства конкретного товара на органолептические, физико-химические показатели, пищевую и биологическую ценность;

- сформировать у студентов умения и навыки сочетать полученные знания с общественными потребностями, элементами маркетинговой деятельности, конкурентоспособности и управления качеством товаров.

2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 
Дисциплина (модуль) «Проектирование и производство товаров» относится вариативной части, Блока 1 Дисциплины (модули) – дисциплины по выбору основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки 38.03.07. «Товароведение», направленность (профиль) программы «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции»
Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами:

· Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология (ОПК-3; ПК-12);

· Экономическая теория  (ОК-3; ОК-7);
· Информационные технологии в управлении (ОК-7; ОПК-2).

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)

Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих профессиональных (ПК) компетенций:

Профессиональные компетенции:
· знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (ПК-8);

· В результате изучения дисциплины обучающийся должен:

	Формируемые компетенции (код компетенции)
	Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), характеризующие этапы формирования компетенций 
	Наименование оценочного средства

	ПК-8
	Знать: 

- свойства и показатели ассортимента товаров; 

- номенклатуру потребительских свойств и показателей качества; 

- факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров.
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- анализировать и формировать ассортимент товаров; 

- выявлять факторы, формирующие и сохраняющие потребительские свойства и качество товаров.
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Владеть: 

- методами формирования ассортимента товаров и оценки потребительских свойств товаров.
	Задачи

Тесты


4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы

заочная форма обучения нормативный срок

	Вид учебной работы
	ак.часов

	
	Всего
	По семестрам

	
	
	7

	1. Контактная работа обучающихся с преподавателем:
	18,4
	18,4

	 Аудиторные занятия, часов всего, в том числе:
	18
	18

	• занятия лекционного типа 
	8
	8

	• занятия семинарского типа:
	10
	10

	           практические занятия
	Не предусмотренны

	           лабораторные занятия
	10
	10

	в том числе занятия в интерактивных формах
	6
	6

	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	18,4
	18,4

	2. Самостоятельная работа 

обучающихся всего, в том числе
	153
	153

	Курсовая работа (проект)
	53
	53

	Другие виды самостоятельной 

работы:
	100
	100

	- работа с законодательно-нормативными актами
	52
	52

	- решение задач, подготовка к опросу, рефератов, работа с тестами
	48
	48

	 3. Промежуточная аттестация: экзамен
	8,6
	8,6

	ИТОГО:
	 часов
	180
	180

	Общая трудоемкость
	зач.ед
	5
	5


5. Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с указанием количества академических часов и видов учебных занятий

5.1. Содержание дисциплины (модуля)

Раздел 1. Общие вопросы и положения дисциплины «Проектирование и производство товаров»
Тема 1.1. Предмет и задачи дисциплины «Проектирование и производство товаров»
Цели и задачи изучения дисциплины. Значение дисциплины в формировании бакалавра-товароведа по профилю «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» в современных условиях.

Основные понятия курса «Проектирование и производство товаров». Возникновение и развитие науки о технологии продуктов. Краткая характеристика пищевых отраслей промышленности в историческом аспекте, существующие продовольственные проблемы в мире. 
Тема 1.2. Общая характеристика пищевого сырья и продуктов

Классификация пищевого сырья, используемого в пищевых отраслях промышленности. Сырье растительного и животного происхождения. Продукты клеточного строения, жидкие, желеобразные, пастообразные, жирные и стекловидные.
Тема 1.3. Теоретические основы технологии производства товаров

Реологические основы производства пищевых продуктов.

Пищевые продукты как реологические тела. 

Классификация структур дисперсных систем. 

Реологические свойства структурированных жидкостей, твердообразующих коагуляционных структур, упруго- эластично- пластичных тел. 

Формы связи влаги с продуктом. Основные показатели, характеризующие структурно-механические свойства продукта. 

Микробиологические и биохимические основы технологии. Роль ферментов, дрожжей, молочнокислых и других видов бактерий в процессе производства хлеба, пива, виноградного вина, спирта, слабоалкогольных напитков и т.д.

Научные основы физико-химических производств.

 Физико-химические основы производства сахара, крахмала, растительного масла, соков, некоторых кондитерских изделий.

Экстракция. Прессование. 

Очистка и рафинация жидких полуфабрикатов физическими и физико-химическими методами.

Раздел 2. Проектирование и методы переработки сырья
Тема 2.1. Производственный комплекс и проблемы управления проектами и производством товаров.

Бизнес- планирование
Понятие об организационных производственно-коммерческих системах и управлении проектами и производством товаров.

Проблема экономии ресурсов в процессах проектирования (НИОКР) и производства товаров.

Модели производственных возможностей и кругооборота веществ в природе и экономике.

Тема 2.2. Физические и теплофизические методы переработки сырья

Измельчение, сортирование, обработка продуктов давлением (прессованием), перемешивание, разделение неоднородных систем,

Осаждение (отстаивание), фильтрация Классификация способов тепловой обработки. Основные и вспомогательные (влажные, сухие и комбинированные) способы тепловой обработки.
Физико-химические          изменения,          происходящие          при предварительной тепловой обработке продуктов. Изменение физико-химических свойств и биологической ценности при тепловой обработке продуктов.
Основные виды тепловой обработки сырья при производстве мяса, мясо- рыбопродуктов, пастеризации молока, выпечке хлеба. Тепловая обработка плодов и овощей.

Вытопка жиров животного происхождения.
Тема 2.3. Электрофизические методы обработки пищевых
продуктов

Общая характеристика методов. Обработка пищевых продуктов инфракрасным излучением. СВЧ-обработка пищевых продуктов. Высокочастотный метод обработки пищевых продуктов. Электроконтактные методы обработки (электростимуляция, электроплазмолиз), электрофлотация и обработка продуктов в электростатическом поле.

Раздел 3. Методы консервирования пищевых продуктов
Тема 3.1. Консервирование пищевых продуктов с помощью низких (холодильная обработка) и высоких (стерилизация) температу

Холодильная обработка пищевых продуктов. Процессы, происходящие в пищевых продуктах при обработке холодом. Повреждающее действие низких температур. 

Холодильная обработка плодов и овощей. 

Биологические изменения в плодах и овощах в процессе их хранения. Влияние температуры на отдельные виды и сорта плодов и овощей. Замораживание плодов и овощей. 

Холодильная обработка мясных, молочных, рыбных продуктов и яиц. Состояние мяса в зависимости от термической обработки. Охлаждение молока, мяса, рыбы и яиц. Способы охлаждения. Влияние охлаждения мяса, рыбы и молока на развитие микрофлоры. 

Замораживание мяса. Хранение охлажденного и мороженного мяса. 

Подмораживание, хранение пищевых продуктов в подмороженном состоянии. 

Охлаждение консервированных продуктов.

Стерилизация как метод консервирования пищевых продуктов. Принципы термического консервирования. Теоретические основы тепловой стерилизации. Влияние нагрева на микрофлору, белки, жиры, витамины. Стерилизация мясных, рыбных, молочных, плодово-овощных консервов. Асептическое консервирование. Техника тепловой стерилизации.

Тема 3.2. Биологические методы консервирования
Сущность и особенности биотехнологических методов консервирования. Биотехнологические методы консервирования плодов и овощей (квашение капусты, соление огурцов и томатов, мочение яблок; спиртовое брожение и спиртование, уксусное брожение и маринование). Биотехнологические методы консервирования продуктов животного происхождения (посол мяса, рыбы, сквашивание молока, посолка сыров). Способы посола. Процессы, происходящие при посоле.

Тема 3.3. Обезвоживание пищевых продуктов

Сушка как метод консервирования. Влияние сушки на свойства продуктов. Способы сушки: конвективный, кондуктивный, термоизлучением.
Сублимационная сушка. Сушка мясных, рыбных, жидких продуктов. Хранение сухих пищевых продуктов.
Тема 3.4. Копчение пищевых продуктов
Копчение как метод консервирования. Состав и свойства коптильного дыма. Изменение свойств продуктов во время копчения (образование цвета, аромата). Консервирующее действие дыма. Копчение мясных и рыбных продуктов. Бездымное копчение.
5.2 Междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами (модулями) 
Дисциплина «Проектирование и производство товаров» формирует профессиональные компетенцию ПК-8 необходимые в дальнейшем для формирования профессиональной компетенции дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров; Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров; Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров; Товароведение и конкурентоспособность электробытовых и хозяйственных товаров; Товароведение и конкурентоспособность культурно-бытовых товаров; Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров; Товароведение однородных групп продовольственных товаров;
Товароведение однородных групп непродовольственных товаров; Идентификация и обнаружение фальсификации; Товарная экспертиза; Таможенная экспертиза.

       5.3. Разделы, темы дисциплины (модуля) и виды занятий
	 п/п
	Наименование раздела,темы дисциплины (модуля)
	Виды занятий, включая самостоятельную работу студентов (в часах)
	Аудиторных занятий в  интерактивной форме

	
	
	занятия лекционного типа
	занятия семинарского типа
	самос–тоятельная работа 
	Всего 
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Раздел 1. Общие положения дисциплины «Проектирование и производство товаров»

	1
	Тема 1.1. Предмет и задачи дисциплины «Проектирование и производство товаров» Общая характеристика пищевого сырья и продуктов
	2
	2
	15
	19
	2

	2
	Тема 1.2. Теоретические основы проектирования и технологии производства товаров
	-
	2
	15
	17
	-

	Раздел 2. Проектирование и методы переработки сырья

	4
	Тема 2.1. Производственный комплекс и проблемы управления проектами и производством товаров
	2
	-
	16
	18
	2

	5
	Тема 2.2. Физичес-кие и теплофизические методы обработки пищевых продуктов
	-
	2
	16
	18
	2

	6
	Тема 2.3. Электро- физические методы обработки пищевых 
продуктов
	-
	-
	16
	16
	-

	Раздел 3. Методы консервирования пищевых продуктов

	7
	Тема 3.1. Консервирование пищевых продуктов с помощью низких (холодильная обработка) и высоких (стерилизация) температур 
	2
	2
	15
	19
	4

	8
	Тема 3.2. Биологи-ческие методы консервирования
	2
	-
	15
	17
	2

	9
	Тема 3.3. Обезво-живание пищевых продуктов
	2
	-
	15
	17
	4

	10
	Тема 3.4. Копчение пищевых продуктов
	-
	2
	15
	17
	-

	
	Подготовка к экзамену 
	
	
	
	8,6
	

	
	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	
	
	
	0,4
	

	
	Итого
	8
	10
	153
	180
	18


6. Лабораторный практикум

Лабораторные занятия не предусмотрены

7. Практические занятия 

	№ п/п
	Наименование раздела, темы дисциплины (модуля)
	Тематика практических занятий 
	Трудо–емкость

(час.)

	1
	Тема 1.1. Общая характеристика пищевого сырья и продуктов
	Изучение свойств сырья растительного и животного происхождения
	2

	2
	Тема 1.2.  Теоретические основы технологии производства товаров
	Построение и анализ моделей производственных возможностей и кругооборота веществ в природе и экономике. Составление бизнес-плана
	2

	3
	Тема 2.2. Физические и теплофизические методы обработки пищевых продуктов
	Изучение расчета производственных рецептур при изготовлении хлебных изделий. Пробная выпечка
	2

	4
	
	Обоснование рационального ассортимента колбас из заданного количества сырья. 

Выбор ассортимента и расчет рецептуры колбас 
	2


	5
	Тема 3.1. Консервирование пищевых продуктов с помощью низких (холодильная обработка) и высоких (стерилизация) температур 
	Изучение технологии безалкогольных напитков 
	2

	6
	Тема 3.4. Копчение пищевых продуктов
	Технология копчения рыбы
	2

	                                                  Итого
	10


8. Примерная тематика курсовых проектов (работ)
Курсовые проекты (работы) не предусмотрены
9. Самостоятельная работа студента
	№

п/п
	Наименование

раздела, темы

учебной дисциплины (модуля)
	Виды самостоятельной работы

студента
	Трудоемкость самостоятельной работы студента, часов

	Раздел 1. Общие положения дисциплины «Проектирование и производство товаров»

	1
	Тема 1.1. Предмет и задачи дисциплины «Проектирование и производство товаров»
	Работа в библиотеке
	15

	2
	Тема 1.2. Общая характеристика пищевого сырья и продуктов
	Работа в библиотеке

Подготовка рефератов
	15

	3
	Тема 1.3. Теоретические основы технологии производства товаров
	Работа в библиотеке

Защита рефератов
	15

	Раздел 2. Общие способы и методы переработки сырья

	4
	Тема 2.1. Физические методы переработки сырья
	Собеседование

Работа в библиотеке
	16

	5
	Тема 2.2. Теплофизи-ческие методы обработки пищевых продуктов
	Работа в библиотеке

Подготовка рефератов Защита лабораторных работ
	16

	6
	Тема 2.3. Электро- физические методы обработки пищевых 
продуктов
	Собеседование

Работа в библиотеке

Защита рефератов
	16

	Раздел 3. Методы консервирования пищевых продуктов

	7
	Тема 3.1. Консервирование пищевых продуктов с помощью низких (холодильная обработка) и высоких (стерилизация) температур 
	Собеседование

Работа в библиотеке


	15

	8
	Тема 3.2. Биологи-ческие методы консервирования
	Работа в библиотеке

Подготовка ре-

фератов
	15

	9
	Тема 3.3. Обезвоживание пищевых продуктов
	Работа в библиотеке

Защита рефератов и лабораторных

работ
	15

	10
	Тема 3.4. Копчение пищевых продуктов
	Защита лабораторных

работ

Тестирование
	15

	Итого
	153


10.  Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)
1. Технологическое оборудование, оснастка и основы проектирования упаковочных производств: Учебное пособие / Веселов А.И., Веселова И.А. - М.:ИНФРА-М Издательский Дом, 2017. - 262 с.: 60x90 1/16. - (ВО) (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16-004406-4 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/558049
2. Проектирование швейных предприятий. Технологические процессы пошива одежды на предприятиях сервиса: Учебное пособие / Воронкова Т.Ю. - М.:ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 128 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование) (Обложка. КБС) ISBN 978-5-8199-0257-8 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/590239
11.  Перечень нормативных правовых документов, основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)

а) нормативные  правовые документы

1. Гражданский кодекс Российской Федерации (часть первая) от 30.11.1994 № 51–ФЗ (ред. от 26.07.2006) // Собрание законодательства РФ. – 1994. – № 32. – Ст. 3301. – КонсультантПлюс. [Элек​трон. ресурс]. – Электрон. дан. – [М., 2016.]
2. Федеральный закон от 27.12.2002 N 184-ФЗ (с изменениями и дополнениями) "О техническом регулировании» – КонсультантПлюс. [Элек​трон. ресурс].
3. Закон РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 № 2300-1 [Электрон. ресурс] // http://www.consultant.ru/popular/consumerism/. 

4. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности продукции легкой промышленности» (ТР ТС 017/2011) с изменениями на 9 августа 2016 года)утвержден решением Совета ЕЭК от 9 августа 2016 года
5. Технический регламент таможенного союза «О безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков» (ТР ТС 007/2011) (с изменениями на 28 апреля 2017 года) утвержден решением Совета ЕЭК от 28 апреля 2017 года
б) основная литература:

1. Проектирование технологии производства хлопчатобумажной пряжи: Учебное пособие / Симонян В.О., Галкин В.Ф., Тарасов В.Л. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 155 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Обложка. КБС) ISBN 978-5-16-011779-9

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/543062
2. Технологическое оборудование, оснастка и основы проектирования упаковочных производств: Учебное пособие / Веселов А.И., Веселова И.А. - М.:ИНФРА-М Издательский Дом, 2017. - 262 с.: 60x90 1/16. - (ВО) (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16-004406-4 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/558049
3. Предпринимательство / Ларионов И.К., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 190 с.: ISBN 978-5-394-02727-7 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/450866
в) дополнительная литература:

1. Предпринимательство : учебник / М.Г. Лапуста. — Изд. испр. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 384 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс; Режим доступа http://www.znanium.com]. — (Высшее образование: Бакалавриат). 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/1002467
2. Бизнес-планирование: Учебник / Под ред. проф. Т. Г. Попадюк, проф. В.Я. Горфинкеля - М.: Вузовский учебник, НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 296 с. 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/883963
3. Управление персоналом организации: технологии управления развитием персонала: Учебник / Минева О.К., Ахунжанова И.Н., Мордасова Т.А.; Под ред. Миневой О.К. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 160 с.: 60x90 1/16. - (ВО: Бакалавр.) (О) ISBN 978-5-16-011743-0

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/542393
4. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии): Учебник / Позняковский В.М. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 271 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16-005308-0 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/460795
12.  Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)
1. http://www.biblioclub.ru  – Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн» 

2. http://www.foodprom.ru - F


 HYPERLINK "http://www.foodprom.ru/" oodprom.ru - Издательство «Пищевая промышленность»
	№ п/п
	Название рекомендуемых технических и компьютерных

средств обучения
	Наименование разделов и тем

	1. Контролирующая компьютерная программа для текущего контроля
знаний студентов - тестирование
	Тема 1.3. Теоретические основы технологии производства товаров

	
	Тема 2.1. Физические методы переработки сырья

	
	Тема 2.2. Теплофизические методы обработки пищевых продуктов

	
	Тема 3.1. Консервирование пищевых продуктов с помощью низких (холодильная обработка) и высоких (стерилизация) температур 

	
	Тема 3.2. Биологические методы консервирования

	
	Тема 3.3. Обезвоживание пищевых продуктов


13. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)
· www.consultant.ru Справочная правовая система КонсультантПлюс

· www.garant.ru Информационно-правовой портал Гарант 
14. Описание материально–технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
а) требования к аудиториям (помещениям, местам) для проведения занятий:

Стандартно оборудованные лекционные аудитории для проведения интерактивных лекций: видеопроектор, экран настенный, ноутбук.

Лаборатория с комплексом стандартного оборудования для обучения товароведов-экспертов.

б) требования к оборудованию рабочих мест преподавателя и обучающихся:

В лекционной аудитории: видеопроектор, ноутбук;

В аудитории для лабораторных занятий: образцы - наглядные пособия, технические описания продукции, видеопроектор для демонстрации презентаций.

в) требования к специализированному оборудованию:

1 Библиотечный фонд РУК;

2 Методические пособия (фонд кафедры);

3 Мультимедийные средства.
15. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)
Программой дисциплины предусмотрены занятия лекционного типа и лабораторные занятия. 

На лекциях, проводимых в интерактивном и электронном режимах, излагаются теоретические вопросы товароведения и конкурентоспособности зерномучных и плодоовощных товаров. Во время практических занятий обучающиеся проходят тестирование по основным понятиям товароведения зерномучных и плодоовощных товаров. 

Для проведения занятий лекционного типа используются наборы демонстрационного оборудования и учебно-наглядных пособий, обеспечивающие тематические иллюстрации, соответствующие примерным программам дисциплин (модулей) и рабочим учебным программам дисциплин (модулей).

Усвоение теоретического материала лекционных занятий базируется на использовании презентаций, учебников основной литературы и раздаточном материале. 

Лабораторные и практические занятия проводятся в аудиториях или специализированных классах  и при их проведении используются такие активные методы обучения, как дискуссии, моделирование профессиональных ситуаций, тестирование.

При проведении лабораторных занятий используются следующие методические материалы: презентации по изучаемым темам, в которых излагается изучаемый материал, описание практических заданий, образцы подготовленных материалов в виде раздаточного материала. Работа обучающегося в составе учебной группы формирует чувство коллективизма и коммуникабельность, способствует воспитанию у них толерантного поведения, формирует аккуратность, дисциплинированность.

Самостоятельная работа организуется в соответствии с разработанными методическими рекомендациями.

Для лучшего усвоения положений дисциплины обучающиеся:
- постоянно и систематически с использованием рекомендованной литературы и электронных источников информации закрепляют знания, полученные на лекциях;

- находят решения проблемных вопросов, поставленных преподавателем в ходе лекций, лабораторных занятий;

- регулярно и своевременно изучают материал, выданный преподавателем на самостоятельную проработку;

- с использованием средств информационных систем, комплексов и технологий, электронных учебников и практикумов, справочных правовых и тренинго-тестирующих систем и информационных ресурсов глобальной сети Интернет выполняют тематические практические задания, предназначенные для самостоятельной работы;

 - самостоятельно разрабатывают рефераты. Написание рефератов способствует формированию навыков применения современных информационных технологий для поиска и обработки правовой информации.

Результативность самостоятельной работы обучающихся определяется применением следующих методов ее контроля: 

- входной контроль знаний и умений обучающихся в начале изучения очередной  темы;

- текущий контроль усвоения материала лекций и лабораторных занятий по окончании изучения раздела курса;

- промежуточная аттестация по дисциплине в виде зачета.

Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения дисциплины (модуля) представлены в ФОСе:

а) для контроля текущей успеваемости применяется: тесты;

б) для самоконтроля обучающихся:  перечень вопросов;

в) для промежуточной аттестации:  вопросы к зачету  и практические задания.

16. Методические рекомендации по организации изучения дисциплины (модуля) для преподавателей, образовательные технологии
Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения учеб-

ной дисциплины (модуля):

а) для текущей успеваемости: опрос, реферат;

б) для самоконтроля обучающихся: тесты;

в) для промежуточной аттестации: экзамен.
При реализации различных видов учебной работы по дисциплине «Проектирование и производство товаров» используются следующие образовательные технологии:

1) лекции с использованием методов проблемного изложения материала;

2) проведение лабораторных занятий;

3) обсуждение подготовленных студентами рефератов;
4) консультации преподавателей.
	№п/п
	Наименование раздела, темы учебной дисциплины
	Образовательные технологии
	Особенности проведения занятий (индивидуальные/ групповые)

	Раздел 1. Общие положения дисциплины «Проектирование и производство товаров»

	1
	Тема 1.1. Предмет и задачи дисциплины «Проектирование и производство товаров»
	Мультимедийные лекции с использованием методов проблемного изложения материала
	Поточные

	2
	Тема 1.2. Общая характеристика пищевого сырья и продуктов
	 Мультимедийные лекции с использованием методов проблемного изложения материала

Проведение лабораторного занятия по теме: «Изучение свойств сырья растительного и животного происхождения»
	Поточные

Индивидуально-

групповые

	3
	Тема 1.3. Теоретические основы технологии производства товаров
	Мультимедийные лекции с использованием методов проблемного изложения материала

Проведение лабораторных занятий по теме: «Изучение технологии пищевых животных жиров»
	Поточные

Индивидуально-

групповые

	Раздел 2. Общие способы и методы переработки сырья

	4
	Тема 2.1. Физические методы переработки сырья
	Мультимедийные лекции с использованием методов проблемного изложения материала

Проведение практических занятий по теме: «Изучение расчета производственных рецептур при изготовлении хлебных изделий. Пробная выпечка»,
«Обоснование рационального ассортимента колбас из заданного количества сырья. 

Выбор ассортимента и расчет рецептуры колбас»
	Поточные

Индивидуально-

групповые

	5
	Тема 2.2. Теплофизические методы обработки пищевых продуктов
	
	

	6
	Тема 2.3. Электрофизические методы обработки пищевых продуктов
	Мультимедийные лекции с использованием методов проблемного изложения материала
	Поточные



	Раздел 3. Методы консервирования пищевых продуктов

	7
	Тема 3.1. Консервирование пищевых продуктов с помощью низких (холодильная обработка) и высоких (стерилизация) температур 
	Проведение лаборатор ных занятий по теме: «Изучение технологии безалкогольных напитков», «Выездное занятие с посещением выставки или предприятия пищевой промышленности», 

«Технология высушивания макаронных изделий»
	Индивидуально-

групповые

	8
	Тема 3.2. Биологические методы консервирования
	
	

	9
	Тема 3.3. Обезвоживание пищевых продуктов
	
	

	10
	Тема 3.4. Копчение пищевых продуктов
	Мультимедийные лекции с использованием методов проблемного изложения материала
	Поточные




АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)


ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

ПРОЕКТИРОВАНИЕ И ПРОИЗВОДСТВО ТОВАРОВ

наименование дисциплины (модуля)
направление подготовки 38.03.07 Товароведение 

профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» 

1. Паспорт фонда оценочных средств

1.1. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины:

	Индекс
	Формулировка компетенции

	ПК-8
	знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество 


1.2. Сведения об иных дисциплинах, участвующих в формировании данной компетенции

 1.2.1. Компетенция ПК-8 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров, Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение однородных групп продовольственных товаров, Товароведение однородных групп непродовольственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров,  Технология товаров, Проектирование и производство товаров.

Прохождения практик - Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков; Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности; Преддипломная практика.

опыта профессиональной деятельности; Преддипломная практика.

1.3. Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции:

Основными этапами формирования компетенций при изучении обучающимися дисциплины является последовательное изучение содержательно связанных между собой разделов и тем учебных занятий. Изучение каждого раздела и темы предполагает овладение обучающимися необходимыми компетенциями. Результат аттестации обучающихся на различных этапах формирования компетенции показывает уровень освоения компетенций обучающимися. 

	№ п/п
	Код контролируемой компетенции
	Контролируемые модули

(разделы, темы)
	Наименование оценочного средства

	1.
	ПК-8.
	Тема 1. Сущность идентификационной экспертизы материалов строительного назначения из пластических масс

Тема 2. Сущность идентификационной экспертизы древесных строительных материалов.

Конкурентоспособность

Тема 3. Количественная и качественная экспертиза конструкционных материалов, их взаимозаменяемость

Тема 4 Кровельные, тепло и гидроизоляционные материалы: классификация, потребительские свойства, ассортимент, сохраняемость.

Тема 5. Отделочные и облицовочные материалы, материалы и покрытия для полов классификация, ассортимент, взаимозаменяемость, экспертиза качества

Тема 6. Лакокрасочные материалы: характеристика, потребительские  свойства, значение и область применения в народном хозяйстве.

Тема 7. Санитарно-техническое оборудование, трубы и фитинги.

Тема 8. Мебель: характеристика рынка мебельных товаров.

Тема 9. Ковры: рынок, потребительские свойства, ассортимент, сохраняемость, требования к качеству. Идентификация и экспертиза качества ковров.
	Опрос

Рефераты 

Задачи 

Тесты




* Наименование темы (раздела) или тем (разделов) берется из рабочей программы дисциплины. 

** В графу наименование оценочного средства в обязательном порядке входит способ осуществления оценки компетенции (части контролируемой компетенции) (устно, письменно, компьютерные технологий и др.).

Процедура оценивания

Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности ПК-8 компетенций обучающегося при осуществлении текущего контроля и проведении промежуточной аттестации.

Уровень сформированности компетенции (одной или нескольких) определяется по качеству выполненной студентом работы и отражается в следующих формулировках: высокий, хороший, достаточный, недостаточный.

При выполнении обучающимися заданий текущего контроля и промежуточной аттестации оценивается уровень обученности «знать», «уметь», «владеть» в соответствии с запланированными результатами обучения и содержанием рабочей программы дисциплины: 

-профессиональные знания обучающегося могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, выполнении тестовых заданий, практических работ,

-степень владения профессиональными умениями – при решении ситуационных задач, выполнении практических работ и других заданий.

Результаты выполнения заданий фиксируются в баллах в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций. Общее количество баллов складывается из:

-сумма баллов за выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «уметь», 

-сумма баллов за выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «владеть», 

-сумма баллов за ответы на дополнительные вопросы.

По итогам текущего контроля и промежуточной аттестации в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций определяется уровень сформированности компетенций обучающегося и выставляется оценка по шкале оценивания.

1.4.Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала оценивания

	Компетенции
	Показатели оценивания
	Критерии оценивания компетенций

	
	
	Высокий

(верно и в полном объеме)

5 баллов
	Средний

(с незначительными замечаниями) 4 балла


	Низкий (на базовом уровне, с ошибками),

3 балла
	Недостаточный  (содержит много ошибок              /ответ не дан)

2 балла
	Итого

	Теоретические показатели

	ПК-8 
	Знает ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество
	Верно и в полном объеме понимает и знает ассортимент и потребительские свойства товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Знает основы ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Имеет представление о ассортименте и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Недостаточно знает ассортимент и потребительских свойств товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество
	5

	Практические показатели

	ПК-8 
	Владеет  знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	В полной мере владеет знаниями ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество 
	Хорошо владеет знаниями ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Удовлетворительно владеет  знаниями ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	Недостаточно владеет  знаниями ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество
	5


Шкала оценивания:

для проведения экзамена

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	отлично
	13-15
	высокий

	хорошо
	10-12
	хороший

	удовлетворительно
	7-9
	достаточный

	неудовлетворительно
	6 и менее
	недостаточный


для зачета

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	зачтено
	10-15
	достаточный


	не зачтено
	9 и менее
	недостаточный


2.Типовые контрольные задания для оценки результатов обучения по дисциплине и иные материалы для подготовки к промежуточной аттестации 

2.1 Материалы для подготовки к промежуточной аттестации

Вопросы к экзамену

1. Сравнительная характеристика видов перегонки.

2. Перемешивание в технологии производства потребительских товаров:

цель, характеристика основных способов.

3. Электрофизическая обработка сырья (на примере нагревания

электрическим током).

4. Процессы массопередачи: задачи, цели, сущность, основные методы.

5. Ультрафильтрация и центробежное фильтрование: цель, сущность, примеры, использование.

6. Процесс выпаривания: цель, объекты, характеристика.

7. Основные виды теплоносителей (на примере нагревающих агентов).

8. Адсорбенты: виды, характеристика.

9. Процесс фильтрования с использованием фильтр-пресса.

10. Процесс ректификации (на примере производства спирта).

11. Вязко-пластические жидкости: характеристика, кривые течения, примеры.

12. Процесс разделения неоднородных систем (на примере осаждения).

13. Характеристика процесса перемешивания (на примере сыпучих материалов).

14. Классификация технологических процессов в производстве потребительских товаров.

15. Основные свойства сырья для производства товаров.

16. Переработка сырья методом гранулирования: цель, задачи, характеристика основных методов.

17. Классификация технологических процессов по способам организации.

18. Основы теплообменных процессов.

19. Реология: основные понятия, применение.

20. Характеристика основных методов разделения сырья.

21. Процесс конденсации: цель, характеристика, применение.

22. Процесс измельчения сырья и вспомогательных материалов: цель, характеристика, применение.

23. Классификация процессов выпаривания.

24. Виды теплоносителей (на примере охлаждающих агентов).

25. Процессы прессования: цель, характеристика, применение.

26. Модель упруго-вязкого тела по Максвеллу.

27. Классификация неоднородных систем.

28. Основные способы переноса тепла.

29. Процесс простой перегонки с дефлегмацией (на примере производства спирта).

30. Основные теплофизические характеристики технологических процессов.

31. Фильтрование: цель, основные типы, применение.

32. Сравнительная характеристика процессов абсорбции и адсорбции.

33. Процессы экстракции: цель, характеристика, примеры производств.

34. Характеристика основного и вспомогательного сырья в технологии производства потребительских товаров. 

35. Метод гравитационной очистки сырья: цель, сущность, применение.

36. Классификация массообменных процессов по способу взаимодействия фаз.

37. Выпаривание: цель, основные виды, характеристика, применение.

38. Классификация технологических процессов в зависимости от основных законов, определяющих их скорость (примеры).

39. Перемешивание в жидких средах: цель, характеристика, применение.

40. Процессы адсорбции: цель, характеристика, применение.

41. Роль курса «Технология товаров» в подготовке товароведов, связь с другими дисциплинами.

42. Процесс ректификации: цель, сущность, применение.

43. Классификация сырья по химическому составу.

44. Процессы абсорбции: цель, характеристика, применение.

45. Классификация теплообменников по способу передачи тепла.

46. Процесс перемешивания в жидких средах: цель, характеристика, применение.

47. Способы переноса тепла: сущность применения.

48. Перегонка жидкостей: цель, сущность, сравнительная характеристика основных видов.

49. Гидромеханические процессы: цель, сущность, применение.

50. Продовольственное и непродовольственное сырье как объекты термической обработки.

51. Технологическая схема производства крахмала, характеристика отдельных стадий.

52. Производство мучных кондитерских и макаронных изделий.

53. Подготовка сырья в технологии производства потребительских товаров.

54. Перемешивание сыпучих масс: цель, примеры производства.

55. Производство мучных кондитерских и макаронных изделий.

56. Подготовка сырья в технологии производства потребительских товаров.

57. Перемешивание сыпучих масс: цель, примеры производств.

58. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий.

59. Процесс выпаривания: основные понятия, цель, объекты, виды.

60. Электрофизическая обработка сырья (на примере электронагрев,

индукционный и СВЧ обработки).

61. Физико-химические основы производства крахмала.

62. Разделение неоднородных систем методом отстаивания.

63. Экстракция: цель, сущность, методы, применение.

64. Процесс кристаллизации: цель, характеристика, применение.

65. Физико-химические основы бродильных производств.

66. Электрофизическая обработка сырья (на примере использования

коронного разряда и СВЧ нагрева).

67. Перемешивание: цель, характеристика основных способов, применение.

68. Технологическая схема производства пива, характеристика отдельных

стадий.

69. Основные виды теплоносителей (на примере нагревающих агентов).

70. Технология производства солода и пива.

71. Тепловая обработка: цель, задачи, аппаратура для теплообменных

процессов.

72. Технология – научная дисциплина. Роль курса в подготовке товароведов.

73. Физические методы переработка сырья: цель, задачи, основные виды,

применение.

74. Технология производства виноградных вин, характеристика отдельных

стадий.

75. Классификация сырья для производства потребительских товаров по

химическому составу.

76. Технология производства маргарина.

77. Искусственное охлаждение: цель, характеристика основных методов,

применение.

78. деформационные свойства материалов.

79. Технология производства растительных масел.

80. Электрофизические методы обработки материалов: цель, сущность,

применение.

81. Биоз, анабиоз и абиоз: сущность, основные параметры процессов.

82. Физические методы переработки сырья (на примере измельчения и дробления).

83. Технология производства сахара.

84. Гидромеханические процессы: цель, характеристика, применение.

85. Принципы обоснования оптимального режима термической обработки.

86. Разделение неоднородных систем методом охлаждения.

87. Характеристика основных способов консервирования продуктов.

2.2 Комплект экзаменационных билетов для проведения промежуточной аттестации

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

 ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

Поволжский КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

Направление подготовки  38.03.07 Товароведение
Профиль Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции

Дисциплина Проектирование и производство товаров

Экзаменационный билет №1

1. Сущность процесса перегонки (ректификации), примеры производств.

2. Перемешивание в технологии производства потребительских товаров: цель, характеристика основных способов.

3. Основное и вспомогательное сырье, как фактор формирующий качество товаров.

Экзаменационный билет №2

1. Основные виды теплоносителей (на примере нагревающих агентов).

2. Процессы фильтрования: цель, сущность, примеры, использование.

3. Процессы разделения неоднородных систем на примере осаждения.

Экзаменационный билет №3

1. Процессы массопередачи: задачи, цели, сущность, основные методы.

2. Адсорбенты: виды, характеристика, примеры использования.

3. Процесс фильтрования с использованием фильтр-пресса.

Экзаменационный билет №4

1. Процесс ректификации (на примере производства спирта).

2. Выпаривание: цель, объекты, характеристика процесса, примеры использования. 

3. Биологические методы консервирования (на примере соления овощей).

Экзаменационный билет №5

1. Характеристика процесса перемешивания.

2. Классификация технологических процессов в производстве потребительских товаров.

3. Основные свойства сырья, как фактора формирующего качество товара.

Экзаменационный билет №6

1. Переработка сырья методом гранулирования: цель, задачи,

    характеристика основных методов.

2. Классификация технологических процессов по способам организации.

3. Основы теплообмена: задачи и цели тепловой обработки сырья.

Экзаменационный билет №7

1. Возникновение и развитие науки о технологии. Краткая характеристика основных отраслей промышленности в историческом аспекте.

2. Характеристика основных методов разделения сырья.

3. Процесс конденсации: цель, характеристика, применение.

Экзаменационный билет №8

1. Процесс измельчения сырья и вспомогательных материалов: цель,

    характеристика, применение.

2. Классификация процессов выпаривания.

3. Виды теплоносителей (на примере охлаждающих агентов).

Экзаменационный билет № 9


1. Процессы прессования: цель, характеристика, применение.

2. Аппаратура для тепловой обработки сырья (характеристика теплообменников).

3. Классификация неоднородных систем.

Экзаменационный билет № 10

1. Задачи и цели тепловой обработки в технологии производства различной продукции.

2. Процесс простой перегонки с дефлегмацией (на примере производства

    спирта).

3. Сушка, как метод консервирования.

Экзаменационный билет № 11

1. Процесс фильтрования: цель, основные типы, применение.

2. Сравнительная характеристика процессов абсорбции и адсорбции.

3. Процессы экстракции: цель, характеристика, примеры производств.

Экзаменационный билет № 12

1. Характеристика основного и вспомогательного сырья в технологии производства потребительских товаров.

2. Биотехнологические методы консервирования продуктов животного происхождения.

3. Классификация и характеристика массообменных процессов по способу взаимодействия    фаз.

Экзаменационный билет № 13

1.Вязко-пластические жидкости: характеристика, кривые течения, примеры.

2. Классификация технологических процессов в зависимости от основных законов, определяющих их скорость (примеры).

3. Цели и задачи процесса перемешивания в технологии производства различных товаров.


Экзаменационный билет №14

1. Процессы адсорбции: цель, характеристика, применение.

2. Роль курса «Технология товаров» в подготовке товароведов-

      экспертов, связь с другими дисциплинами.

3. Процесс ректификации: цель, сущность, применение.

Экзаменационный билет №15

1. Классификация сырья по химическому составу.

2. Процессы абсорбции: цель, характеристика, применение.

3. Классификация теплообменников по способу передачи тепла.

Экзаменационный билет №16

1. Процесс перемешивания в жидких средах: цель, характеристика,

      применение.

2. Основные методы консервирования (анабиоз, биоз, ценобиоз): сущность, основные параметры процессов.

3. Перегонка жидкостей: цель, сущность, сравнительная характеристика

      основных видов.

Экзаменационный билет №17

1. Гидромеханические процессы: цель, сущность, применение.

2. Классификация сырья по различным признакам.

3. Технологическая схема производства сахара, характеристика 

     отдельных стадий.

Экзаменационный билет №18

1. Характеристика неоднородных систем и способов их разделения.

2. Подготовка сырья в технологии производства потребительских товаров.

3. Технология производства солода и пива.

Экзаменационный билет №19

1. Реология: основные понятия, применение.

2. Электрофизическая обработка сырья (на примере электронагрева, индукционной и СВЧ обработки).

3. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий.

Экзаменационный билет № 20

1. Основы производства виноградных вин.

2. Разделение неоднородных систем методом отстаивания.

3. Экстракция: цель, сущность, методы, применение.

Экзаменационный билет № 21

1. Процесс кристаллизации: цель, характеристика, применение.

2. Физико-химические основы бродильных производств.

3. Модель упруго-вязкого тела по Максвеллу.

Экзаменационный билет № 22

1. Перемешивание: цель, характеристика основных способов, применение.

2. Технологическая схема производства пива, характеристика отдельных стадий.

3. Основные виды теплоносителей (на примере нагревающих агентов).

Экзаменационный билет № 23

1. Технология – научная дисциплина. Роль курса в подготовке товароведов-экспертов. Связь с другими дисциплинами.

2. Тепловая обработка: цель, задачи, аппаратура для теплообменных процессов.

3. Технология производства спирта.

Экзаменационный билет № 24

1. Классификация технологических процессов в производстве потребительских товаров.

2. Физические методы переработка сырья: цель, задачи, основные виды, применение.

3. Технология производства виноградных вин, характеристика отдельных стадий.

Экзаменационный билет № 25

1. Классификация сырья для производства потребительских товаров по химическому составу.

2. Искусственное охлаждение: цель, характеристика основных методов, применение.

3. Технология производства маргарина.

Экзаменационный билет № 26

1. Стерилизация, как метод консервирования.

2. Основные цели и задачи тепловой обработки сырья.

3. Электрофизические методы обработки материалов: цель, сущность, применение.

Экзаменационный билет № 27

1. Биоз, анабиоз и абиоз: сущность, основные параметры процессов.

2. Механические методы переработки сырья (на примере измельчения и дробления).

3. Технология производства сахара.

Экзаменационный билет № 28

1. Процессы конденсации: цели и задачи, режимы процесса, аппаратура.

2. Гидромеханические процессы: цель, характеристика, применение.

3. Биологические методы соления плодов и овощей.               

2.3. Критерии оценки для проведения промежуточной аттестации по дисциплине

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

При проведении тестирования каждому студенту предлагается 20 тестов, при этом используются следующие критерии тестового контроля оценки знаний студентов:

«20» правильных ответов – отлично

«15-18» правильных ответа – хорошо

«10-14» правильных ответа – удовлетворительно

«9» и менее правильных ответа – неудовлетворительно 

Результаты тестирования с оценкой отлично и хорошо учитываются при выставлении творческого рейтинга студенту.

2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по дисциплине

1. Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности общекультурных и профессиональных компетенций студента, уровней обученности: «знать», «уметь», «владеть».

2. При сдаче экзамена/зачета: 

· профессиональные знания студента могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, при выполнении тестовых заданий, практических работ;

· степень владения профессиональными умениями, уровень сформированности компетенций (элементов компетенций) – при решении ситуационных задач, выполнении практических работ и других заданий.

3. Результаты промежуточной аттестации фиксируются в баллах. Общее количество баллов складывается из следующего:

· 50 % от общей оценки за  выполнение практических заданий, 

· 25%  оценки за ответы на теоретические вопросы,

· 25% оценки за ответы на дополнительные вопросы.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)


ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ
ПРОЕКТИРОВАНИЕ И ПРОИЗВОДСТВО ТОВАРОВ
наименование дисциплины (модуля)
направление подготовки 38.03.07 Товароведение 

профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» 
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ» 

Темы рефератов

1. Актуальные проблемы товароведения на современном этапе.

2. Товар как объект коммерческой деятельности и средство удовлетворения потребностей.

3. Потребительская и меновая стоимости товара.

4. Штриховое кодирование: назначение, виды информации, заложенные в штриховое кодирование.

5. Назначение информации о товарах. Виды информации. Разновидности информации.

6. Маркировка на упаковке. Виды маркировки.

7. Общие требования и содержание маркировки потребительской и транспортной тары.

8. Ассортимент товаров: его виды и показатели.

9. Ассортиментная политика и управление ассортиментом. Факторы, влияющие на формирование ассортимента товаров.

10. Качество товаров: понятие, показатели. Уровень качества.

11. Оценка качества товаров. Факторы, сохраняющие качество товаров.

12. Понятие конкурентоспособности товара. Оценка конкурентоспособности товара. Пути его повышения.

13. Непродовольственные товары личного потребления. Потребительские требования к непродовольственным товарам. Классификация товара.

14. Продовольственные товары. Классификация. Понятие пищевой ценности, ее свойства.

15. Понятие сохраняемости и лежности продовольственных товаров. Товарные потери и их виды.

16. Методологические основы экспертизы в экономике.

17. Экспертиза в коммерческой деятельности как система.

18. Идентификация и фальсификация товаров.

19. Определение дефектов. Роль дефектов в оценке качества.

20. Особенности экспертизы отдельных товаров в сфере коммерции.

21. Организация, порядок проведения и документальное оформление экспертизы.

22. Роль стандартизации и сертификации в коммерческой деятельности.

23. Национальная система стандартизации.

24. Государственный реестр продукции и услуг.

25. Виды и содержание стандартов, их обязательные требования.

26. Статистические методы обеспечения качества и их стандартизация.

27. Международная стандартизация.

28. Основные понятия системы метрологического обеспечения качества продукции.

29. Международная коммерция и единство измерений.

30. Сертификация продукции и услуг: сущность, понятия, правовые основы.

31. Сертификация импортной и отечественной продукции.

32. Признание результатов сертификации и расширение международной торговли.

Методические рекомендации  к написанию рефератов

Реферат должен составлять 25 - 30 листов печатного текста 14 шрифтом; 1,5 интервалом; шрифтом TimesNewRoman, включая введение, заключение, приложение и список использованных источников.

Параметры страницы 1,5 см сверху и снизу; 2 см слева; 1 см справа. Нумерация страниц справа внизу, номер на первой странице (на титульном листе) не ставится.

Работа состоит, как правило, из двух глав, которые  могут быть разделены на параграфы, введения, заключения, списка использованных источников и приложения.

Введение пишется автором самостоятельно после того, как будет подобран материал всего реферата. Введение состоит из четырех основных частей:

 - доказательство актуальности выбранной темы;

 - оценка степени разработанности проблемы;

 - постановка цели и задач исследования;

 - обоснованность выбора структуры работы.

В первой части автор должен доказать, что выбранная им тема актуальна на современном этапе, что проблемы, которые поднимаются в работе, важны настолько, что требуют детального рассмотрения и заслуживают внимания всей аудитории.

 Далее автором указываются источники, которыми он пользовался при написании работы. Особо выделяются те пособия,  периодические статьи, сайты, монографии, которые помогли автору составить собственное мнение по выбранной проблематике. Также автором дается оценка о том, насколько полно и глубоко проработана выбранная им тема в экономической литературе.

У работы должна быть цель, она одна и отражает общую идею автора, соответствующую теме реферата. Задач может быть несколько, они ставятся исходя из структуры работы.

Далее автор делает вывод о необходимости в соответствие с поставленными задачами поделить работу на определенное количество глав и параграфов. Кратко описывается содержание каждой главы, перечисляется количество схем, графиков, таблиц.

Первая глава  - теоретическая. Здесь даются определения; описываются функции, причины, этапы, виды, типы, формы, эволюция, роль, трактовки различных ученых и проч.

Вторая глава  - практическая. Здесь автором рассматриваются определенные проблемы по теме реферата с привлечением статистических и фактических материалов. 

Рядом с каждой цифрой обязательно должна быть сноска на источник. Также 15 слов списанных с любого источника без переработки считается плагиатом. Поэтому, при использовании в работе чужих мыслей необходимо делать сноску на автора. Сноски постраничные (нумерация сносок начинается заново на каждой странице). В тексте сноски обязательно помимо библиографических данных источника должны быть указаны  конкретные номера страниц, откуда взята цитата.

Заключение – это выводы по поставленным во введении задачам, т.е. автор показывает, как он решил поставленные им задачи и достиг цели работы.

Список использованных источников должен состоять не менее чем из 20 источников.

Пример оформления списка литературы:

а) оформление для книг, монографий и учебников:

Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
б) для научных статей 
1. Сидоренко О.В. Особенности формирования региональной зерновой политики // Региональная экономика: теория и практика. – 2018. – № 10. – С. 31–37.

Критерии оценки реферата

1. Оценка «5» - отлично – если: 

· реферат носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности от 70% и выше.

· соблюдены все технические требования к реферату

· правильно оформлен список литературы

2. Оценка «4» - хорошо -   если:

· реферат носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности от 50% и выше.

· есть ошибки и технические неточности оформления, как самого реферата, так и списка литературы.

3. Оценка «3» - удовлетворительно –  если:

· реферат не носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности ниже  50%.

· есть ошибки и технические неточности оформления, как самого реферата, так и списка литературы.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ» 

Комплект разноуровневых задач (заданий)

по дисциплине Проектирование и производство товаров

                                          (наименование дисциплины)

Лабораторное занятие № 1
Тема: Изучение роли сырья при классификации и формировании качества товаров.

Цель занятия: изучить роль сырья при классификации и форми​ровании показателей качества товаров.

Самостоятельная работа студента, выполняемая во вне учебное время.
Задание 1. Изучите по литературным источникам роль сырьевого признака при классификации продовольственных и непродовольственных товаров. Обратите внимание на товары, ассортимент кото​рых классифицируют по сырьевому признаку.

Задание 2. Вопросы для самопроверки:

1. Какие виды классификации товаров Вы знаете?
2. Назовите принципы иерархической классификации товаров.
3. Назовите принципы фасетной классификации товаров.
4. По каким признакам можно классифицировать продовольствен​ные и непродовольственные товары?
5. В каком классификаторе наиболее полно представлен учет вы​пускаемой промышленной и сельскохозяйственной продукции?
6. Надавите особенности товароведной классификации продоволь​ственных и непродовольственных товаров.
7. Назовите номенклатуру потребительских свойств товаров.
8.
Приведите примеры физико-химических показателей продо​вольственных и непродовольственных товаров.

9.
В чем отличие технологических показателей от показателей ка​чества товаров?

10.
Приведите примеры технологических показателей продоволь​ственных и непродовольственных товаров.

Работы, выполняемые в учебное время.
Работа 1. Изучение роли сырьевого признака при классификации продукции.

Выполнение работы начинают с изучения Общероссийского клас​сификатора продукции ОКП-95-003. При изучении определите при​знаки, по которым построен классификатор, обращая особое внимание на сырьевой признак классификации. Работу выполните на примере одного класса продовольственных и одного класса непродовольственных товаров. Подсчитайте долю (%) подклассов, сгруппированных по сырьевому при​знаку.

Результаты работы оформите в виде табл. 1.1.

Таблица 1.1 Структура подклассов продукции
	№ п/п
	Наименование

классов
	Наименование

подклассов
	Общее число

подклассов, шт.
	Доля подклассов, классифицированных
по сырьевому признаку, %

	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5


Сделайте вывод об использовании сырьевого признака при клас​сификации выбранных товаров.

Работа 2. Изучение зависимости видового ассортимента товаров от состава основного и вспомогательного сырья (добавок, начинок) и роли сырья при формировании названий отдельных видов товаров.
В работе используются следующие группы товаров и документы на них:

1) Влияние основного сырья на классификацию товаров:

- Хлеб;

- консервы мясные;

- изделия парфюмерные;

- линолеум;

- комплексные удобрения;

- наполнители для лакокрасочных изделий.

2) Влияние вспомогательного сырья на классификацию товаров:

- хлебобулочные изделия;

- карамель;

- шоколад.

Выполнение задания начинают с изучения видового ассортимента вышеперечисленных товаров. Обращают внимание на виды основного и вспомогательного сырья, а также на название продукта. Задание выполни​те на примере двух видов продовольственных и двух видов непродоволь​ственных товаров по заданию преподавателя. По каждому виду выбран​ных товаров приведите не менее 7 примеров.

Результаты работы оформите в виде табл. 1.2.

Таблица 1. 2. Видовой ассортимент товаров

	№

п/п
	Наименование товара
	Наименование
основного сырья
	Наименование
вспомогательного
сырья
	Содержание
основного
сырья. %

	1
	2
	3
	4
	5


Работа 3. Изучение влияние сырья на «{нормирование copra това​ров на примере продовольственных товаров
Выполнение задания начинают с изучения ассортимента колбас​ных изделий, муки и круп по справочникам. При этом обращают внимание на содержание основного и вспомогательного сырья. Задание выполнить на 4 примерах по каждому виду товара.

Результаты работы оформите в виде табл. 1.3.
Таблица 1.3. Влияние сырья на название и сорт товаров.
	№ п/п
	Название товара, сорт
	Наименование и содержание основного и вспомогательного сырья, %

	1
	2
	3


Сделайте заключение о том, какое сырье определяет сорт товара.
Работа 4. Изучение технологических показателей муки, исполь​зуемой в качестве сырья при выпечке хлеба.
Выполнение задания начинают с изучения стандартов. Об​ращают внимание на показатели качества без подробного раскрытия их содержания.

Результаты работы оформите в виде табл. 1.4.

Таблица 1.4. Характеристика технологических показателей муки.
	№ п/п
	Наименование
вида

продукта
	Наименование
технологических
показателей
	Общее
число

пока​зате​лей
	Доля

технологических
показателей.
%

	1
	2
	3
	4
	5


Выделяют показатели, характеризующие технологические свойст​ва муки, используемой для выпечки хлеба.

Работа 5. Сравнение качественных показателей (твердость н упру​гость) двух видов линолеума различного сырьевого состава.
Показатели твердости и упругости линолеума определяют по принципу вдавливания.

Материальное обеспечение: твердомер ТШМ-2. образцы линоле​ума размером 20x20 мм.

Порядок проведения работы. Твердомер ТШМ-2 состоит из стола с кронштейном, микрометрического устройства и стержня, на нижнем конце которого имеется шарик диаметром 3 мм.

Образец помешают лицевой поверхностью вверх под нижний ко​нец стержня. Большую стрелку микрометрического устройства устанавли​вают на нуль, при этом стрелка должна сделать приблизительно два обо​рота. При нулевом положении стрелки микрометрического устройства на образец медленно накладывают груз массой 1 кг. По истечении I мин. фиксируют новое положение стрелки и определяют с точностью до 0,01мм глубину (h) погружения стержня в обрачец (в мм), характеризующую твердость материала. После этого груз снимают и через 1 мин по стрелке на щкале определяют с той же точностью величину остаточной деформа​ции (hi) в мм.

Упругость линолеума (К) в процентах вычисляют по формуле:
Е =(h-hi)* 100/h,

где h - глубина погружения стержня, мм;
h] - величина остаточной деформации, мм. Твердость и упругость вычисляют как среднее арифметическое значение результатов испытаний трех образцов.

Результаты работы оформите в виде табл. 1.5.
Таблица 1.5. Твердость и упругость линолеума.

	№ п/п
	Наименование линолеума
	Характеристика состава
	Твердость, мм
	Упругость, %

	1
	2
	3
	4
	5


Сделайте вывод о влиянии состава линолеума на его эксплуатаци​онные свойства.

Лабораторное занятие № 2.
Тема: Изучение расчета производственных рецептур при изготовлении хлебных изделий (8 часов).

Цель занятия: изучить порядок расчета расхода основного и вспомогательного сырья при составлении производственных рецептур оп​ределенного вида хлебных изделий. Ознакомиться с технологией выпечки хлеба и оценкой его качества.

Самостоятельная работа студента, выполняемая во вне учебное время.
Задание 1. Изучите по литературным источникам об​щие вопросы хлебопекарного производства. Обратите внимание на техно​логию выпечки хлеба.

Задание 2. Вопросы для самопроверки:
1.
Какие способы приготовления пшеничного н ржаного теста
применяются в производстве?

2. Как влияет способ тестоприготовления на качество хлеба?
3. Какие факторы влияют на ход технологического процесса про​изводства и качества хлеба?
4. Какое влияние оказывает водопоглотителъная способность муки на процессы тестоведения и ее сущность?
5. Как влияет температура теста в процессе созревания на его свойства и качество хлеба?
6. Какое влияние оказывает соотношение количества муки и воды в тесте на его свойства и качество хлеба?
7. Какое влияние оказывает добавление соли в тесто на его свой​ства н качество хлеба?
8. Какие основные способы контроля выхода хлеба приняты в производстве?
9. Какие основные факторы влияют на выход хлеба?
10.
Какие основные потери и затраты учитываются в
производстве?

11.
В чем заключаются различия опарного и безопарного способа
приготовления теста?

Задание 3. Изучите методику расчета производственных рецептур для замеса теста

При замесе и дальнейшем приготовлении полуфабрикатов руково​дствуются производственной рецептурой н технологическим планом, со​ставляемым лабораторией предприятия. Производственную рецептуру для изделий различных сортов составляют по унифицированной рецептуре я технологическим инструкциям с учетом качества перерабатываемого сы​рья и особенностей предприятия.

Рецептуру и технологические указания (или технологический ре​жим) обычно проверяют пробными выпечками, после чего они действуют некоторое время без изменений (пока сохраняются одни и те же условия на производстве). В производственной рецептуре указывают дозировку всех компонентов, поступающих на замес полуфабрикатов, а также наиболее важные показатели такие, как влажность, кислотность, температура и про​должительность брожения каждой фазы. Кроме того, указывают массу тестовой заготовки при выходе из тестоделителя, режим и продолжитель​ность окончательной расстойки и выпечки.

На первом этапе составления рецептур подробно рассчитывают дозировку сырья для замеса теста, затем (если тесто готовится в несколько фаз) распределяют количество сырья, воды и других компонентов по от​дельным фазам.

Пшеничное тесто можно готовить на густых, жидких опарах и безо парным способами.

Опарный способ состоит из двух фаз приготовления опары и при​готовления теста. Для приготовления обычной густой пары берут около половины всего количества муки, 60 - 65 % всего количества воды и все количество дрожжей, полагающееся по рецептуре. Опара бродит в течение 3,5 - 4 час и при этом увеличивается в объеме в 2 раза. При замесе теста в опару добавляют остальную часть муки и воды, соль, а также полагаю​щиеся по рецептуре дополнительные компоненты (сахар, жир, меланж и др.). Продолжительность брожения теста, замешенного на опаре ] час - 1 час 45 мин, в зависимости от его температуры, температуры помещения, где происходит брожение теста, а также от качества муки. Тесто из силь​ной или нормальной муки в период брожения подвергают обминке (1-2 раза), а из слабой муки готовят без обминки. Аналогично готовят тесто на жидких опарах, используя при этом сразу всю воду.

При безопарном способе тесто замешивают сразу из всего пола​гающегося по рецептуре сырья. При безопарном способе расход дрожжей, начальная температура и продолжительность брожения выше, чем при опарном. Тесто при брожении увеличивается в 1.5 раза. Безопарный спо​соб приготовления теста применяют в том случае, когда исключается воз​можность приготовить тесто в две фазы, например, при недостатке дежей или при установке на хлебозаводе однофазного агрегата.
При пропорциональном приготовлении полуфабрикатов в произ​водственной рецептуре указывают количество компонентов, необходимых на замес одной порции соответствующей фазы, при непрерывном замесе -расход компонентов за 15 - 60 с работы тестомесительной машины.
Количество муки на замес порции теста устанавливается с учетом емкости производственной посуды (дежей, бродильного бункера) и произ​водительности печи. Если брожение головки, опары, теста происходит в той же емкости, где они замешиваются то следует руководствоваться мак​симальными нормами загрузки муки, указанными в табл. 2.1.

Таблица 2.1.
	Сорт муки
	Количество муки (кг),

загружаемое на 100 л геометрического объема дежи
при порционном приготовлении

пол\ фабрикатов или теста

	
	головка
	опара при отдельном приготовлении
	тесто

	1
	2
	3
	4

	Ржаная:
	
	
	

	обойная
	45
	36
	41

	обдирная
	40
	-
	39

	сеяная
	39
	-
	38

	Пшеничная:
	
	
	

	обойная
	-
	34
	39

	2 сорта
	-
	30
	38

	I сорта
	-
	25
	35

	высшего сорта
	-
	23
	30


При использовании бункерных тестоприготовитсльных агрегатов предусмотрены повышенные нормы загрузки муки на 100 л емкости, табл. 2.2.

Таблица 2.2.
	Сорт пшенич​ной муки
	Количество муки (кг), загружаемое на
100 л геометриче​ского объема секци​онного бродильного бункера при приго​товлении
	Сорт пшенич​ной муки
	Количество муки (кг). загружаемое на 100 л геометрического объ​ема секционного бро​дильного бункера при приготовлении

	
	опары
	теста


	
	опары
	теста

	Обойная
	37
	40
	1 сорта
	30
	36

	2 сорта
	33
	38
	Высшего

сорта
	26
	32


Если полуфабрикат замешивают в одной емкости, а брожение его происходит в другой, то на замес можно брать муки больше - на 5 - 7 кг на 100 л объема.

Количество муки, взятое на замес порции теста, должно обеспечи​вать нормальный ритм се переработки не более 35 - 40 мин.
Рассчитывая количество муки на замес теста, следует учитывать, что часть общей массы муки, которая должна содержаться в тесте, внесена вместе с заквасками, жидкими дрожжами и другими полуфабрикатами. Установив количество муки для замеса теста, рассчитывают, пользуясь унифицированными рецептурами на 100 кг муки, расход дополнительного сырья (жира, соли, сахара и др.). При этом учитывают, что соль и сахар вносятся в виде растворов. Зная содержание сухих веществ в растворе, по справочной таблице находят концентрацию соли и сахара, а затем рассчи​тывают количество раствора для замеса теста.

В унифицированной рецептуре указывается сорт муки и дозировка различных видов сырья в кг на 100 кг муки. Вместе с унифицированной рецептурой утверждается технологическая инструкция, в которой приво​дится примерная производственная рецептура (на 100 кг муки в тесте) и рекомендуемый технологический режим для изготовления данного изде​лия. Составленные производственные рецептуры и технологический ре​жим проверяются пробными производственными выпечками. После этого они утверждаются руководством предприятия и действуют до изменений условий производства или рецептуры.

Работы, выполняемые в учебное время.
Работа 1. Изучение расчета производственной рецептуры для при​готовления хлеба.
Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления хле​ба непрерывнопоточньш способом из муки пшеничной 2 сорта на жидкой соленой опаре, содержащей все количество воды и соли. Изучите алгоритм расчета (рис. 1) и проверьте расчет прои1водствснной рецептуры, пред​ставленной ниже.

Исходные данные:
· Расход муки на тесто -15 кг/мин.;
· влажность муки -15%;

· влажность теста - 47%;
· влажность опары - 73%;

· дозировка соли -1,8% к массе муки;

· дрожжей - 0,5% к массе муки;

· влажность прессованных дрожжей - 75%;
· плотность раствора соли -1,19.

[image: image3.png]


Дрожжевая суспензия готовится из одной части дрожжей и двух частей воды.
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Количество муки на замес теста;
NTM = 15 - 3,97 = 11,03 кг (общее количество муки - мука для опары)

Масса дрожжевой суспензии для замеса опары:
Мяр = 0,08 * 3- 0,24 кг (1 часть дрожжей + 2 части воды)

Количество воды для замеса опары с учетом расхода воды на сус​пензию дрожжей:

М°в = 8,44 - 0,16 = 8,28 л [вода для теста - 2 части по 0,08 кг во​ды (в дрожжах)!

Масса опары (мука, вода, дрожжевая суспензия, раствор соли):
М„ = 3,97 + 8,28 + 0.24 + 1,08 = 13,57 кг

Проверяем выход теста (масса опары + масса муки на замес тес​та):

Mr =13,57+11,03 = 24,6 кг. Полученные данные сводим в табл. 2.3.;
Таблица 2.3.
	Количество сырья и полу(1мбрикатов, кг
	Опара
	Тесто

	Мука
	3,97
	11,03

	Раствор соли
	1.08
	-

	Дрожжевая суспензия
	0,24
	-

	Опара
	-
	13,57

	Вода
	8,28
	-

	Всего
	13,57
	24,6


Работа 2. Изучение расчета производственной рецептуры приго​товления городских булок.
Тесто для городских булок готовится на большой густой опаре в бункерном агрегате с месильными машинами непрерывного действия. Исходные данные:

· расход муки - 460 кг/ч;
· дозировка муки в опару - 70%;
· влажность опары - 43%;
· влажность теста - 41%;
· влажность дрожжей - 75%. Рецептура на 100 кг муки кг):
· дрожжи прессованные I;
· соль -1,5;

· сахар - 5;

· маргарин - 2,5.
Дрожжи разводятся водой в соотношении 1.4. Плотность раство​ра соли -1.20; сахара - 1.23; влажность муки - 14.5%.
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Общий расход муки на тесто: 460

        М„ об. =   
   = 7,7 кг/мин

60
Расход муки в опару:
7,7 * 70

Mu D =  
      = 5,4 кг

100
Количество дрожжевой суспензии:
7.7(1 + 4)

Мяр =       
= 0,39 кг

100
Количество сухих веществ в прессованных дрожжах (или в сус​пензии):

7.7 * 25

     = 0,02 кг

100 * 100
Расчет содержания сухих веществ в опаре приведен в табл. 2.4.:
Таблица 2.4.
	Компоненты опары
	Масса, кг
	Влажность.
%
	Содержание сухих веществ

	
	
	
	%
	кг

	Мука
	5.4
	14,5
	85,5
	5,4 * 85.5

	
	
	
	
	4.62

100

	Дрожжевая суспензия
	0,39
	-
	-
	0,02

	Итого
	5,79
	-
	-
	4,64


Выход опары:
4,64 * 100
М0=    
        = 8,14 кг
100 - 43
Количество воды в опару: 8,14-5,79 = 2,35 л
Количество маргарина:
7,7*2,5
  = 0,192 кг
100
Количество раствора соли: 7,7* 1,5

М'р=   
   =0,44 кг

26
Количество раствора сахара:
7,7*5

М2Р =
'    - 0,77 кг

50
Количество муки на замес теста:
Н,т =7,7-5,4 = 2,3
Содержание сухих веществ в тесте приведено в табл. 2.5,:
Таблица 2.5.
	Компоненты теста
	Масса, кг
	Влажность,
%
	Содержание сухих веществ

	
	
	
	%
	кг

	Опара
	8,14
	43
	57
	4,64

	Мука
	2,3
	14,5
	85,5
	2,3 * 85,5

	
	
	
	
	- 1,97 100

	Маргарин
	0,192
	16
	84
	0,192*84

	
	
	
	
	- 0,161 100

	Раствор саха​ра
	0,77
	50
	50
	0,77 * 50


 = 0.385
100

	Раствор соли
	0,44
	74
	26
	0,44 * 26

 =0,11

100

	Итого
	И,842
	-
	-
	7,266


Выход теста:
7.266 « 100
Mt.= 
    = 12,3 кг

100-41

Количество воды на замес теста: Мв = 12.3 -11,842 = 0.458 л

Проверяем влажность теста: (8,14«43)+(2,3*14,5)+(0,192*16)i-(0,77*50)-i-(0,44*74)-K0.458*)00)
W=
:
12.3 = 41%

Задания для индивидуального расчета.
1.
Определите количество тестовых заготовок для хлеба подовою из муки 1 сорта. Стандартная масса изделия - 450 г. Тесто готовится опарным способом на жидких дрожжах. Для замеса опары взяли 60 кг муки. 33 кг жидких дрожжей с влажностью 85% и часть воды, для замеса теста – 40 кг муки и прочее сырье. Влажность теста - 45%. влажность муки - 14%. На разделку затрачено 10 кг муки, остаток теста от формования составил 0.8 кг.

2. 
Рассчитайте производственную рецептуру для приготовления городских булок. Исходные данные: тесто готовится на большой густой опаре из муки высшего сорта в бункерном агрегате с месильными маши​нами непрерывного действия, часовой расход муки на производство булок -450 кг, дозировка муки в опару - 65%, влажность опары - 44%, а теста - 42%, влажность дрожжей - 70%.

Рецептура на 100 кг муки (в кг): дрожжи прессованные - 1.2; соль -1,2; сахар - 35; маргарин - 1,5. Дрожжи - разводятся водой в соотношении 1:4.Плотность раствора соли - 1,2. а сахара - 1,23. Влажность муки - 14%.
Работа 3. Изучение технологии и контроля качества выпечки хле-ба.

Изучите стандарты по теме работы |2_ 44-461. Сделайте краткие записи но приемке, отбору проб и определению качества муки.
Определите качество натуральных образцов муки по стандартным показателям, используя технические условия на муку пшеничную хлебопе​карную и проведите пробную лабораторную выпечку хлеба в соответствии с ГОСТ 27669-88. Сделайте оценку качества готового хлеба по органолептическим показателям. Полученные результаты, используя ГОСТ 27669-88, оформите в виде табл. 2.6.

Таблица 2.6.
	№ п/п
	Наименование
показателя
	Норма по НД
	Фактическая характеристика
	Вывод о соответствии

	1
	2
	
	3
	4


Изучение технологии производства и контролем качества хлеба проведите во время выездного занятия на хлебокомбинат.
Во время посещения обратите внимание на организацию входного контроля сырья, межоперационного и приемо-сдаточного контроля. Выяс​ните - какие тс \ но логические операции оказывают наибольшее влияние на формирование качества хлеба?

	п/п
	Наименование пряжи
	Способ производства
	Разрывная нагрузка, гс
	Удлинение.
%

	1
	2
	3
	4
	5


Сделайте вывод о влиянии способа производства на качественные показатели пряжи.

Лабораторное занятие № 4.
Тема: Изучение теплофизических методов

в технологии производства продовольственных

и непродовольственных товаров (S часов),

Цель занятия: изучить теплофизических методы, используемые в технологии продовольственных и непродовольственных товаров.
Самостоятельная работа студента, выполняемая во внеучебное время.
Задание 1. Изучите по литературным источникам Ц-5, 9, 12. 13, 22, 23. 30, 33, 47, 48] технологические схемы получения мясных изделий крахмала, карамели, пластмасс, фарфора, обуви. Выделите в их производ​стве стадии связанные с теллофизическими методами.

 Задание 2. Вопросы для самопроверки:

1. Назовите способы нагревания.
2. Объясните понятия пастеризации и стерилизации.
3. Какие физико-химические явления происходят в продуктах при и тепловой обработке.
4. Дате классификацию выпарных установок по типу поверхно​сти нагрева и виду теплоносителя.
5. Дайте характеристику нагревательным и охлаждающим аген​там.
6. Назовите способы охлаждения и конденсации
7. Как влияют режимы охлаждения на качество продуктов. В чем сущность холодильной обработки как метода консервирования?
8 Какие конструкции теплообменных аппаратов Вы знаете?
9.
Какие виды теплопередачи Вы знаете?
10. Объясните принцип работы и устройство рубашечного тепло​обменника.
11. Объясните устройство оросительного теплообменника.
Работы выполняемые в учебное время;
Работа 1. Изучение технологического процесса стерилизации (пастеризации) молока.

Выполнение задания начинают с изучения пособий [2, 3, 12). Об​ращают внимание на операции с использованием теплофизических мето​дов переработки молока (нагревание, выпаривание и др.), а также виды применяемого технологического оборудования. Результаты работы офор​мите в виде табл. 4.1.

Таблица 4.1. Основные операции стерилизации молока.
	п/п
	Наименование операции
	Параметры операции
	Наименование оборудования

	1
	2
	3
	4


Сделайте заключение по температурным режимам тепловой обра​ботки и улучшению сохранения свойств молока

Работа 2. Изучение технологических операций получения карто​фельного крахмала.

Выполнение -гадания начинают с изучения пособий [1, 13). Обра​щают внимание на операции с использованием теплофизических методов переработки сырья, основные операции технологического процесса и вилы применяемого технологического оборудования. Результаты работы оформите в виде блочной технологической схемы получения сухого картофель​ного крахмала с указанием основных параметров технологического режи​ма. Данные вносят в табл. 4.2.. где указывают методы переработки основ​ного и вспомогательного сырья. В графе 4 указывают только наименова​ние технологического оборудования.

Таблица 4.2. Операции по получению сухого картофельного крахмала.
	№ п/п
	Наименование операции
	Методы переработки основного сырья
	Наименование
оборудования

	1
	2
	3
	4


Работа 3. Изучение технологических операций приготовления ка​рамельной массы для карамели с начинкой.

Выполнение задания начинают с изучения пособий [1,3, 33J. Об​ращают внимание на операции с использованием теплофизических мето​дов переработки сырья и основные операции технологического процесса. Результаты работы оформите в виде блочной технологической схемы при​готовления карамельной массы с указанием основных параметров техно​логического режима (доли сухих веществ, температуры)
Работа 4. Изучение технологического процесса сахарного произ​водства (стадия выпаривания).
Выполнение задания начинают с изучения пособий |1-3, 5|. Об​ращают внимание на различное содержание сухих веществ в жидких продуктах, получаемых в результате выпаривания. Результаты работы офор​мите в виде блочной технологической схемы выпарной установки с указа​нием технологических параметров (температуры, концентрации сухого вещества).

Укажите виды продуктов, получаемые после выпаривания сахар​ного сиропа.

Работа 5. Изучение технологического процесса асептического консервирования жидких и пюреобразных плодов и овощей.
Выполнение задания начинают с изучения пособий [1, 2, 9|. Об​ращают внимание на параметры стерилизации различных продуктов, ос​новные операции и аппараты процесса стерилизации. Результаты работы оформите в виде блочной технологической схемы асептического консерви​рования с указанием технологических параметров (температуры, продол​жительности)

Укажите факторы определяющие достоинства и недостатки асеп​тического консервирования продукции.

Работа 6. Изучение технологической схемы производства фарфо​ровых изделий.
Выполнение задания начинают с изучения пособий [19, 23]. Об​ращают внимание на операции с использованием теплофизических мето​дов переработки сырья и основные операции технологического процесса. Результаты работы оформляют в виде блочной технологической схемы производства фарфоровых изделий на стадии формования с указанием параметров технологического режима (температуры, влажности). В табл. 4.3. указывают методы переработки сырья и наименование технологиче​ского оборудования, указывают последовательность процесса политого обжига и сущность физико-химического процесса каждого периода обжи​га.

Таблица 4.3. Основные операции производства фарфоровых изделий.

	№ п/п
	Наименование операции
	Параметры операции
	Сущность процесса
	Наименования оборудования

	1
	2
	3
	4
	5


По результатам изучение производственного процесса изготовле​ния керамики (фарфор, фаянс, майолика) сделайте заключение о влиянии состава и технологического процесса на обеспечение длительности сохра​нения температуры напитков.

Работа 7. Изучение свойств кирпича полученного по различным производственным технологиям.
Выполнение задания начинают с изучения пособий |23. 30, 47. 48], Обращают внимание на сырьевой состав, технологию производства, механические свойства кирпича. Укажите методы переработки сырья в технологии производства. Результаты работы оформите й виде табл. 4.4
Таблица 4.4. Характеристика свойств глиняного и силикатного кирпича.
	№ п/п
	Наименование
изделия.
марка
	Сырьевой

состав
	Способ
производства
	Методы
переработки сырья
	Водопоглощение
	Морозостойкость

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


Работа 8. Изучение технологии производства изделий из термо​пластичных и термореактивных пластмасс (термопластов и реактопластов)
Изучите пособия |4, 22]. Обратите внимание на технологию пере​работки пластмасс литьем под давлением и горячим прессованием. Сде​лайте краткие записи в тетради о свойствах и поведении термопластов и peактопластов в процессе переработки. Выделите операции, в которых применены теплофизические методы. Раскройте сущность различия тер​мических свойств термопластов и реактопластов Отметьте характерные свойства термопластичных и термореактивных материалов.
Во время ознакомления с получением полимерных композиционных материалов методом горячего прессования и литья под давлением на выездном занятии обратите внимание на состав сырья, параметры техно​логического режима, последовательность производственного процесса.
Лабораторное занятие № 5.
Тема: Изучение массообменных н криогенных методов н технологии производства
продовольственных и непродовольственных товаров (6 часов).

Цель занятии: изучить массообменные и криогенные методы, используемые в технологии продовольственных и непродовольственных товаров.

Самостоятельная работа студента, выполняемая во внеучебное время.
Задание 1. Изучите по литературным источникам [2, 3, 5, 11, 17, 24. 27| технологические схемы получения рыбных изделий, сахара, пище​вых растительных жиров, эмалированных изделий, обработки одежды Выделите в их производстве массообменные и криогенные методы.
Задание 2. Вопросы для самопроверки:
1. Приведите классификацию массообменных процессов.
2. Назовите способы сушки материалов.
3. Дайте понятие сублимационной сушки.
4 Какие способы определения влаги в продуктах Вы знаете?
5. Охарактеризуйте влияние режимов охлаждения, замерзания и размораживания на качество пищевых продуктов.
6. Дайте характеристику процессов: адсорбции, абсорбции, де​сорбции.
7. Охарактеризуйте устройство и принцип действия пленочных ад​сорберов.
8. Какие виды абсорберов Вы знаете?
9. В каких производства £ используют процессы адсорбции и аб​сорбции?
10. Назовите сущность процесса кристаллизации.
11. Что такое экстракция? Чем вызывается необходимость приме​нения экстракции при получении растительных масел?
12. Как протекает процесс экстракции масел?
Работы, выполняемые в учебное время

Работа 1. Изучение способов замораживания рыбы.
Выполнение задания начинают с изучения пособий [2. 5, 111. Об​ращают внимание на виды и свойств рыбы различных способов замора​живания и параметры технологического режима замораживания (влаж​ность, температуру). Результаты работы оформите в виде табл. 5 1. где указывают способы и параметры технологического режима заморажива​ния.

Таблица 5.1. Способы замораживания рыбы

	№ п/п
	Наименование способа замораживания рыбы
	Параметры операции
	Виды сырья

	1
	2
	3
	4


Обоснуйте ответ на вопрос: какая рыба - семга или минтай (оди​накового размера) замерзнет быстрее при одних и тех же параметрах за​мораживания?

Работа 2. Изучение технологических операций горячей сушки рыбы

Выполнение задания начинают с изучении пособий |2, 3, 11]. Об​ращают внимание па виды и свойства рыбы и на параметры технологиче​ского режима сушки Результаты работы оформите в виде табл. 5.2.
Таблица 5.2. Операции горячей сушки рыбы.

	№ п/п
	Наименование операции
	Параметры операции
	Виды сырья

	1
	2
	3
	4


Работа 3.  Изучение  технологических  операций  приготовления

Выполнение задания начинают с изучения пособия [24). Обраща​ют внимание на операции с использованием массообменных методов пе​реработки сырья. Результаты работы оформите в виде блочной схемы с указанием параметров технологического режима приготовления эмали (температура продолжительность),

Укажите виды эмалей применяемых для покрытия внутренней по​верхности посуды. Укажите массообменные процессы используемые в технологии приготовления эмали.

Работа 4   Изучение процесса влажно-тепловой обработки ВТО одежды.
Выполнение задания начинают с изучения пособия |27]. Обраща​ют внимание на операции и методы переработки сырья, способы ВТО и их цель. Результаты работы оформите в виде табл. 5.3., где указывают цель операций ВТО и наименование технологического оборудования.

Таблица 5.3. Основные операции и способы ВТО.

	№ п/п
	Основные операции ВТО
	Цель операций ВТО
	Наименование оборудования для ВТО

	1
	2
	3
	4


Работа 5. Изучение технологического процесса извлечения расти​тельного масла из мезги.
Выполнение задания начинают с изучения пособий [1-3. 5, 17J. Обращают внимание на метод экстракции и прессования при извлечении масла из мезги и способы экстрагирования. Отмечают достоинства и не​достатки способов экстрагирования. Результаты работы оформите в виде табл. 5.4.

Таблица 5.4, Способы экстракции растительных масел.
	№ п/п
	Наименование способа экстракции
	Достоинства и недостатки способа

	1
	2
	3


Сделайте вывод о том, чем отличается метод прессования от ме​тода экстракции и укажите на особенности их применения.
Работа 6. Изучение способов получения животных жиров.
Изучите способы получения животных жиров и характеристику различных видов жира-сырца по табл. 5.5.

Пищевые животные жиры вытапливают двумя основными спосо​бами: сухим и мокрым. Сухой способ вытопки жира в открытых котлах является наиболее распространенным для получения продукта высшего сорта.

Сухой способ. Сущность вытопки жира сухим способом заключа​ется в том, что влага, содержащаяся в сырье, при вытопке частично испаряется в атмосферу или удаляется под вакуумом. При этом белки соедини​тельной ткани жиро-сырья коагулируются и дегидратируются, становятся хрупкими, разрушаются, и жир, содержащийся в сырье, выделяется. После вытопки получается двухфазная система - сухая шквара и жир Получен​ную сухую шквару вторично обезжиривают прессованием или центрифу​гированием, а сырую - в автоклавах или открытых котлах при температуре кипения воды.

При сухом способе вытопки жира из пищевого животного сырья с последующим прессованием центрифугированием шквары остаточное со​держание в ней жира составляет до 12 %.

Произведите вытопку пищевого животного жира в лабораторных условиях и различных видов жира-сырца и рассчитайте выход готового продукта в процентах от массы жира-сырца.

Порядок выполнения работы:
1.
Подготовка жира-сырца к термическому процессу.
С целью определения выхода топленого жира взвесить предло​женный для вытопки жир-сырец (не менее 0,5 кг). Разрезать на полоски шириной 35-40 мм и промыть в проточной холодной воде с целью охлаж​дения и удаления загрязнений, сгустков крови, слизистых белков и др. Оп​тимальная температура воды 10-15"С.

Для удаления свободной воды из промытого и охлажденного жи​ра-сырца (подлежащего вьггопке сухим способом), разложить его равно​мерно на поверхности решетки (слоем не более 25-30 см) и выдержать 10-15 мин. Затем сырье измельчить на мясорубке (волчке), имеющей диаметр отверстия в решетке не более 3-5 мм.

2.
Выгонка жира сухим способом.
Измельченное сырье взвесить и поместить в химический стакан емкостью 800-1000 мл из термостойкого стекла. Стакан с сырьем устано​вить в водяную баню с металлической решеткой на дне. Вытопку жира произведите в две фазы.

В первой фазе жиро-сырье нагревается до температуры 65-75°С при непрерывном помешивании стеклянной палочкой в течение 25-30 мин. В этот период жир выплавляется и выделяется из «скрытых» и разрушенных клеток.

Таблица 5.5.
Характеристика различных видов жира-сырца.


	Вид жира-сырца
	Группа
	Характеристика

	
	Первая
	Вторая


	

	1
	2
	3
	4

	1. Говя​жий
	Сальник, околопо​чечный,  брыжееч​ный, околосердеч​ный, жировая об​рсзь,      средостсн-ный,   с   голов   и жирное вымя мо​лодняка
	С     желудков, -жировая     об​рсзь,     кишеч​ных    жир    от обезжиренных кишок     вруч​ную,   жировая обрсзь,    полу​ченная       при ручной обрез​ке  шкур,   жи​ровая    обрсзь из  колбасного цеха
	В    свежем    парном СОСТОЯН1Ш         имеет приятный  запах   (за исключением  снято​го с кишок, плотную консистенцию,  свет​ло-желтый         цвет. Околопочечный сальник   - более ин​тенсивную   окраску, жир  с   желудков   и кишок тощего скота -с сероватым  оттен​ком

	2. Сви​ной
	Сальник, околопо​чечный,  брыжееч​ный, околосердеч​ный, жировая об​рсзь из колбасного и консервного це​хов, обрсзь свеже​го шпика
	С     желудков, мездровый, жировая     об​рсзь,     кишеч​ный  жир,  со​леный     шпик без        запаха осаливания
	Молочно-белого цве​та, по консистенции мягче говяжьего жи​ра-сырца.      Хребто​вый шпик - наиболее плотный (твердый)

	3. Бара​ний
	Сальник, околопо​чечный, брыжееч​ный, околосердеч​ный, жировая об-резь   от   зачистки туш,  курдюк све​жий, жировая об-резь из колбасного и консервного це​хов
	Жировая    об​рсзь. получен​ная   при   руч​ной обрезке и разделке  туш, кишечный жир. От обез​жиривания кишок     вруч​ную.
	Матово-белого цвета со     специфическим запахом. Курдючный жир мягче, чем жир с   внутренних   орга​нов, имеет желтова​тый оттенок и обла​дает менее выражен​ным запахом


Во второй фазе жировую массу нагревают до температуры 80-90"С в течение 15-20 мин. Происходит коагуляция белков альбумина и глобулина и сваривание коллагена, в результате чего они осаждаются в виде коагулированных частиц шквары, и жир становится более прозрач​ным.

В конце процесса вытопки жира жировая масса должна разделить​ся на четыре слоя: верхний жир, под ним плавающая шквара, бульон и на дне тонущая шквара.

3.
Отсолка жира поваренной солью.
По окончании вытопки нагрев прекращаете и произведите отсолку жира поваренной солью с целью разрушения эмульсии и более полного осаждения частиц белка. К содержимому стакана добавляете 3% поварен​ной соли от массы сырья н выдерживаете в течение 10-15 мин. С поверх​ности жира ложкой снимите пену и частицы всплывшей жировой ткани.
4.
Расчет выхода готового продукта.
Жир слейте в предварительно взвешенный химический стакан, взвесьте и рассчитайте выход готового продукта в процентах к массе жира сырца. Результаты работы оформите в табл. 5.6.

Таблица 5.6. Выход пищевого животного жира, полученного сухим способом.
	п/п
	Показатели
	Вид жира-сырца
	Примечание

	
	
	говяжий
	свиной
	бара​ний


	

	1.
	Масса          жира-сырца, взятого для вытопки, г
	
	
	
	

	2.
	Масса  полученно​го топленого жира,
г
	
	
	
	

	3.
	Выход      готового топленого жира в % от массы жира-сырца
	
	'
	
	


Сделайте вывод по результатам работы.
Лабораторное занятие № 6.
Тема: Изучение физико-химических и биохимических методов в технологии производства продовольственных и непродовольственных товаров (6 часов).
Цель занятия: изучить физико-химические и биохимические ме​тоды, используемые в технологии производства продовольственных и не​продовольственных товаров.

Самостоятельная работа студента, выполняемая во внеучебное время.
Задание 1. Изучите по литературным источникам [1. 2, 9, II, 20. 26, 49, 50] технологические схемы консервирования, копчения и посола мясных и рыбных продуктов, овощей и плодов. Ознакомьтесь с различны​ми методами крепления подошв к обуви.

Задание 2. Вопросы для самопроверки:
1. Каким требованиям должны отвечать химические вещества, ис​пользуемые для консервирования продуктов?
2. Какие методы переработки используются при копчении продук​тов?
3. Каковы особенности различных видов копчения?
4. Какие факторы определяют использование дыма для консерви​рования продуктов?
5. Какие методы переработки используются при посоле мяса?
6. Каковы особенности различных посолов рыбы?
7. Какие факторы определяют применение химических методов крепления подошв к обуви?
8. В каком методе прикрепления подошв к обуви используются физико-химический и теплофизический способы?
Работы, выполняемые в учебное время.

Работа 1. Изучение способов посола рыбы.
Выполнение задание начинают с изучения пособий [2, 11]. Обра​щают внимание на особенности способов посола рыбы, технологические параметры посола (температура, продолжительность), достоинства и не​достатки способов. Результаты работы оформите в виде табл. 6.1.
Таблица 6.1. Способы посола рыбы.

	№ ii/ii
	Наименование способа
	Параметры
посола
	Особенности посола

	1
	2
	3
	4


Работа 2. Изучение технологического процесса приготовления рыбы горячего и холодного копчения.

Выполнение задание начинают с изучения пособий |2, IIJ. Обра​щают внимание на особенности физико-химических процессов на отдель​ных стадиях копчении рыбы Результаты работы оформите в виде блочной технологической схемы с указанием технологических параметров (температуры,  продолжительности).

Укажите отличия различных способов копчения рыбы и их влия​ние на свойства готового продукта.

Работа 3. Изучение технологического процесса квашения капусты.
Выполнение задание начинают с изучения пособий [1, 2, 9]. Об​ращают внимание на биохимические процессы при квашении, на требуе​мые условия квашения, технологические параметры процесса (температу​ра, продолжительность перемешивания). Результаты работы оформите в виде табл. 6.2.

Таблица 6.2. Основные операции квашения капусты
	№ п/п
	Наименование сырья
	Наименование операций
	Парамет​ры квашения
	Наименование оборудования

	1
	2
	3
	3
	4


Сделайте вывод об оптимальном температурном режиме кваше​ния капусты.

Работа 4. Изучение технологического процесса соления овощей.
Изучите условия и требования к солению овощей, используя посо​бия [1, 2, 9. 49, 50].

Также как и для переработки капусты квашением, соление овощей основано на биохимическом процессе образования в продукте молочной кислоты за счет Сахаров. Соленые огурцы, томаты и другие овощи пред​ставляют собой продукты, приготовленные из свежих овощей с добавлени​ем пряностей н раствора поваренной соли, и прошедшие после этого мо​лочнокислое брожение. Для соления используют:

1. Огурцы сразу после сбора урожая (не допускается хранить огурцы более суток). Огурцы должны быть не битые, зеленоватого цвета. Мякоть огурца должна быть плотная с недоразвитыми семенами.
2. Томаты используют свежие, целые, без повреждений, красные, розовые, бурые и зеленоватые, размером не менее 3 см в диаметре.
3. Пряности - укроп, чеснок, перец стручковый горький, хрен, эст​рагон, листья петрушки, сельдерея, черной смородины и другие.
Для соления мелких овощей с последующим хранением при тем​пературе около 6°С используют рассол 5-6%-ной концентрации; для круп​ных овощей при повышенной температуре хранения (в подвале) применя​ют рассол 7-9%-ной концентрации.

Соление овощей проводят в помещениях с температурой воздуха 16-20°С. При этих условиях процесс брожения заканчивается за 1-2 суток. В продукте накапливается 0.3-0.4% молочной кислоты. При слишком вы​сокой температуре начального брожения (выше 20-25°С) и последующего хранения (выше 5-8°С) овощи перекисают, мякоть становится мягкой, в плодах образуются ацетаты, рассол мутнеет и часто ослизняется.
Произведите засолку овощей в лабораторных условиях (огурцов, томатов и др.).

Порядок выполнения работы:
1. Отбракуйте овощи.
2. Промойте овощи чистой холодной питьевой водой
3. Очистите и промойте пряности.
4. Приготовьте рассол из питьевой воды и поваренной соли. Вна​чале приготовьте концентрированный раствор.  Поваренная соль имеет загрязнения микрофлорой, поэтому раствор желательно прокипятить в эмалированной посуде. Концентрированный раствор готовят за день до его использования, чтобы взвешенные частицы перешли в осадок, затем его фильтруют и разбавляют до нужной концентрации чистой холодной водой, проверяя содержание соли по удельному весу ареометром.
5. Уложите овощи и пряности в тару. Пряную зелень порежьте на куски не более 5 см. Затем отвесьте пряности и овощи по рецептуре. На дно тары положите 1/3 пряностей, затем овощи (до половины тары) перио​дически встряхивая тару, далее еще одну треть пряностей, потом осталь​ные овощи до упора тары и оставшуюся треть пряностей.
6. Залейте овощи рассолом.
7. Поставьте овощи на брожение. Неплотно закройте тару с ово​щами и рассолом, защитите их от попадания солнечных лучей. Следите за накоплением молочной кислоты. За время брожения овощи уменьшаются, теряют в весе за счет перехода в рассол растворимых веществ.
8. Лучшей температурой для хранения соленых овощей считается температура от -1 до +1°С.
9. Дайте оценку качества готового продукта в соответствии с [51, 52] но следующим показателям,

· содержание соли в рассоле должно быть от 3 до 5%;
· общая кислотность, считая и молочную кислоту, должна быть для первого сорта от 0,6 до 1.2%, для второго сорта - от 0,6 до 1.4%;
-
вес овощей не менее 53% содержимого тары.
Результаты работы оформите в виде табл. 6.3.
Таблица 6.3. Оценка качества соленых овощей.

	№ п/п
	Наименование овощей
	Содержание
соли в рассоле
	Кислот​ность
	Вес овощей
	Качество,
сорт

	1
	2
	3
	4
	5
	6


Работа 5. Изучение технологических операций изготовления обу​ви на стадии прикрепления подошв.

Выполнение задания начинают с изучения пособия [20|, Обраща​ют внимание на операции с использованием химических методов крепления подошв к заготовкам обуви. Результаты работы оформите в виде табл. 6,4, где указывают требование к сырью и назначение обуви.
Таблица 6.4. Химические методы прикрепления подошв к заготовкам.
	№ п/п
	Наименование метода
	Требования к сырью
	Назначение обуви

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	

	
	
	
	


2.Материалы для проведения текущей аттестации

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ» 

Комплект заданий для проведения 

текущей аттестации №1

1. Технология, изучающая процессы, при которых изменяются только физические свойства или форма перерабатываемых материалов называется:

а) механическая технология;

б) химическая технология;

в) биохимическая технология.

2. Комплекс последовательно выполняемых операций, с целью получения из сырья, полуфабриката готовой продукции, называется:

а) технологическим процессом;

б)  гидромеханическим процессом;

в) процессом сортировки.

3. Отличительной особенностью этого производства является использование микроорганизмов, это:

а) физико-химические производства;

б) бродильные производства;

в) химические производства.

4. Измельчение, сортирование, обработка давлением относятся к:

а) механическим процессам;

б) тепловым процессам;

в) гидромеханическим процессам.

5. При обработке сыпучих материалов часто возникает необходимость разделить сыпучие смеси на фракции, различающиеся формой и размерами частиц. Процесс разделения называется:

а) дробление;

б) сортирование;

в) классификация;

г) брикетирование.

6. Для производства растительного масла используют:

а) шнековые прессы;

б) выпарные аппараты;

в) адсорберы.

7. Для интенсификации процессов тепло- и массообмена используют:

а) перемешивание;

б) таблетирование;

в) фильтрование,

8.К гидромеханическим процессам относится:

а) осаждение;

б) фильтрование;

в) экстрагирование.

9. Самопроизвольный необратимый процесс переноса теплоты в пространстве с неоднородным полем температуры называется:

а) теплообмен;

б) массобмен;

в) фильтрование.

10. Для процесса выпаривания используют:

а) оросительные теплообменники;

б) выпарные аппараты;

в) конденсаторы.

11. Сушка, экстрагирование, адсорбция, кристаллизация относятся к процессам:

а) массобмена;

б) теплообмена;

в) фильтрования.

12. Извлечение из твердого или жидкого сложного по составу вещества одного или нескольких компонентов с помощью растворителя, обладающего избирательной растворимостью – это процесс:

а) кристаллизации;

б) адсорбции;

в) экстрагирования.

13. Удаление влаги из влажных материалов путем ее испарения - это процесс:

а) адсорбции;

б)абсорбции;

в) сушки.

14. Разделение смеси состоящей из этилового спирта и воды может быть достигнуто:

а) перегонкой;

б) ректификацией;

в) экстракцией.

15. В качестве адсорбентов могут быть использованы:

а) силикагели;

б) глины;

в) пластмассы.

16. В спиртовом, винодельческом производстве используется процесс:

а) перегонки;

б)ректификации;

в)экстракции.

17. Для обезвоживания продуктов используется процесс:

а) отстаивания;

б) фильтрации;

в) сушки.

18. В широко распространенных методах консервирования квашении, брожении, посоле рыбы и мясных продуктов используются принципы:

а) ценобиоза;

б) абиоза;

в) анабиоза.

19. Какой процесс происходит при квашении капусты?

а) теплообмена;

б) брожения;

в) прокисания.

20. Какой процесс обработки пищевых продуктов предусматривает использование горячего дыма?

а) посол;

б) копчение;

в) сушка.

21. К какому типу дисперсных систем можно отнести майонез?

а) эмульсия;

б) суспензия;

в) пена.

22. При производстве шоколада перед формованием, проводят процесс темперирования, это делается для того чтобы:

а) избежать образования серого налета;

б) создать центры кристаллизации шоколадной массы;

в) удалить излишнюю влагу.

23. Высокочастотный метод обработки пищевых продуктов используется для:

а) копчения;

б) нагрева;

в) стерилизации.

24. Метод консервирования, при котором подавляется или резко сокращается жизнедеятельность микроорганизмов и тормозятся ферментативные процессы называется:

а) анабиозом;

б) абиозом;

в) ценобиозом.

25. Для повышения содержания сухих веществ в жидком продукте при производстве сахара применяют процесс:

а) упаривания;

б) фильтрации;

в) экстракции.

26. Способность тела оказывать сопротивление относительному смещению его слоев, называется:

а) пластичностью;

б) вязкостью;

в) адгезией.

27. Изменение линейных размеров тела, при котором частицы или молекулы смещаются относительно друг друга без нарушения сплошности тела, называется:

а) адгезией;

б) деформацией;

в) вязкостью.

28. С какой целью обрабатываемый материал подвергают внешнему давлению с помощью специальных механических устройств?

а) отделение жидкости от твердого тела;

б) придание пластическим телам определенной формы;

в) для изменения биохимических свойств материала.

29. Жидкие неоднородные системы, дисперсными фазами которых являются твердые тела, жидкости или газы, называются:

а) суспензиями, эмульсиями, пенами;

б) туманами;

в) пылями.

30. Сушильный агент при конвективной сушке является: 

а) теплоносителем;

б) влагопоглатителем;

в) экстрагентом.

Обновление рабочей программы

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)
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