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1. Цели и задачи освоения дисциплины

Целями освоения дисциплины «Товароведение однородных групп продовольственных товаров» являются формирование знаний в области товароведения однородных групп продовольственных товаров, тенденций развития рынка продовольственных товаров, дать понимание основных терминов, систем классификаций и классификационных признаков однородных групп продовольственных товаров, подготовить обучающегося к изучению дисциплин и практик вариативной части. 

Задачами изучения дисциплины являются:

Изучение состояния рынка отдельных групп продовольственных товаров; основных нормативно-правовых документов, регламентирующих качество и безопасность пищевой продукции, пищевой ценности продуктов; основ классификации, формирования качества и ассортимента отдельных групп продовольственных товаров; основных положений Технических регламентов на однородную продукцию; требований к качеству, установленных в отечественных, международных стандартах и Технических регламентах Таможенного союза; правил упаковки, маркировки и хранения.

Овладение практическими навыками систематизации, кодирования, видовой и сортовой принадлежности продовольственных товаров; анализа рынка продовольственных товаров; использования нормативной документации; выявления дефектов, фальсификации и несоответствия маркировки требованиям нормативных документов и ТР ТС 022/2011; создания необходимых условий сохранения товаров на всех этапах товародвижения, правил товарного соседства.

2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы

Дисциплина (модуль) «Товароведение однородных групп продовольственных товаров» относится к базовой вариативной части Блока 1 Дисциплины (модули) 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: 

-Теоретические основы товароведения и экспертизы (ОПК-3; ПК-8);
-Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология (ОПК-3);

-Физико-химические методы исследования (ОК-7; ОПК-5);

- Технология товаров (ПК-8)
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю) «Товароведение однородных групп продовольственных товаров»
Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций:

- общепрофессиональные: 
умение использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности ОПК – 3;
- профессиональные:
знанием 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

	ОПК-3
	Знать: нормативно-правовые акты, которые можно использовать в своей профессиональной деятельности 
	Опросы

	
	Уметь: использовать в своей профессиональной деятельности нормативно-правовые акты 
	Опросы, задачи

	
	Владеть: навыками применения в профессиональной деятельности нормативно-правовых актов
	Опросы, задачи

	ПК-8
	Знать: ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество
	Опросы, реферат 

	
	Уметь: определять ассортиментную принадлежность и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество
	Опросы, задачи

	
	Владеть: навыками работы с нормативными документами и товарами при определении ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество 
	Задачи, работа с натуральными образцами


4. Объем дисциплины и виды учебной работы

Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы в академических часах с выделением объема контактной работы обучающихся с преподавателем и самостоятельной работы обучающихся
заочная форма обучения 

	Вид учебной деятельности
	ак.часов 

	
	Всего
	2 курс
	3 курс

	
	
	4 семестр
	5 семестр

	1. Контактная работа обучающихся с преподавателем:
	18,4
	6
	12,4

	 Аудиторные занятия, часов всего, в том числе:
	18
	6
	12

	• занятия лекционного типа 
	6
	2
	4

	• занятия семинарского типа:
	6
	2
	4

	практические занятия
	12
	4
	8

	лабораторные занятия
	не предусмотрены

	в том числе занятия в интерактивных формах
	4
	2
	2

	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	0,4
	0,4
	0,4

	2. Самостоятельная работа обучающихся, всего
	185
	62
	123

	• курсовая работа (проект)
	не предусмотрены

	• др. формы самостоятельной работы:
	185
	62
	123

	– работа с нормативными документами
	95
	32
	63

	– выполнение заданий, работа с тестами, подготовка к опросу
	90
	30
	60

	3.Промежуточная аттестация: зачет, экзамен
	+

8,6
	+

-
	-

8,6

	ИТОГО: 

Общая трудоемкость
	часов
	216
	72
	144

	
	зач. ед.
	6
	2
	4


5. Содержание дисциплины (модуля)
5.1. Содержание разделов, тем дисциплины
	№п/п
	Наименование раздела дисциплины (модуля)
	Содержание раздела в дидактических единицах

	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение однородных 
групп продовольственных товаров»

	1
	Тема 1.1 Предмет и задачи дисциплины   «Товароведение однородных групп продовольственных товаров»

Знать: номенклатуру потребительских свойств однородных групп продовольственных товаров
	Основные термины и определения в области товароведения продовольственных товаров. Пищевые продукты и продовольственное сырье как предмет товароведения.

Номенклатура потребительских свойств однородных групп продовольственных товаров. Задачи товароведения продовольственных товаров на современном этапе

	Раздел 2. Товароведение зерномучных товаров

	2
	Тема 2.1 Зерновые культуры - основное сырье зерномучных товаров
	Виды зерновых культур и их характеристика.

Строение и химический состав зерна.

Базисные показатели качества зерна; дефекты зерна и причины их возникновения; зерновая и сорная примесь.

Изменение качества зерновых культур при хранении. Требования к условиям и срокам хранения зерна.

	3
	Тема 2.2 Направления переработки зерна, принципы классификации и формирования ассортимента зерномучных товаров
	Основные технологические приемы обработки зерновых культур при производстве зерномучных товаров.

Принципы классификации зерномучных товаров: круп, муки, макаронных и хлебобулочных изделий. Особенности формирования ассортимента отдельных видов зерномучных товаров

	4
	Тема 2.3. Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования зерномучных товаров
	Требования к упаковке и маркировке зерна, муки, круп, макаронных и хлебобулочных изделий, условиям и срокам их хранения и транспортирования. Изменение качества зерномучных товаров при хранении. Дефекты и причины их возникновения, поражение зерномучных товаров вредителями хлебных запасов и меры предупреждения.

	5
	Тема 2.4. Качество и безо​пасность зерномучных товаров
	Нормативные документы, регламентирующие каче​ство и безопасность зерномучных товаров. Показатели качества зерномучных товаров и методы их определения.

Регламентация показателей безопасности зерномучных товаров Санитарными правилами и нормами. Правила отбора и подготовки проб для оценки каче​ства зерномучных товаров.

	Раздел 3. Товароведение плодоовощных товаров

	6
	Тема 3.1 Классификация и химический состав свежих плодов и овощей
	Химический состав и потребительские свойства свежих плодов и овощей.

Принципы классификации свежих плодов и овощей. Характеристика и идентификационные критерии хозяйственно-ботанических сортов овощей, помологических сортов плодов и ампелографических сортов винограда.

	7
	Тема 3.2 Хранение свежих плодов и овощей
	Условия и сроки хранения отдельных видов плодов и овощей. Способы хранения плодоовощных товаров и их влияние на потребительские свойства и потери. Изменения потребительских свойств свежих плодоовощных товаров при хранении, транспортировке и реализации.

	8
	Тема 3.3. Направления переработки и формирование ассортимента продуктов переработки плодов и овощей
	Направления переработки свежих плодов и овощей. Способы консервирования (квашение, соление, маринование, сушка, замораживание и производство баночных консервов) и их влияние на потребительские свойства готовой продукции.

	9
	Тема 3.4 Качество и безо​пасность свежей и перера​ботанной плодоовощной продукции
	Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность плодоовощных товаров. Показатели качества свежих плодов и овощей. Характеристика болезней и повреждений плодов и овощей. Категории качества свежей плодоовощной продукции.

Показатели качества продуктов переработки плодов и овощей и методы их определения. Характеристика дефектов переработанной плодоовощной продукции. Регламентация показателей безопасности свежей и переработанной плодоовощной продукции Санитарными правилами и нормами. Правила отбора и подготовки проб для оценки качества плодоовощных товаров.

	Раздел 4. Товароведение вкусовых товаров

	10
	Тема 4.1. Товароведная ха​рактеристика вкусовых товаров
	Общая характеристика вкусовых товаров. Особенности состава, пищевой ценности, направления пищевого использования. Физиологически активные вещества вкусовых товаров, их влияние на организм человека. Вредное действие алкоголя и алкалоидов на организм человека.

Классификация вкусовых товаров и принципы построения ассортимента

Товароведная характеристика минеральных вод, по​варенной соли, приправ и пряностей.

	11
	Тема 4.2 Качество и безо​пасность вкусовых товаров
	Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность вкусовых товаров. Показатели качества вкусовых товаров и методы их определения.

Регламентация показателей безопасности вкусовых товаров Санитарными правилами и нормами. Правила отбора и подготовки проб для оценки качества вкусовых товаров.

	Раздел 5. Товароведение кондитерских товаров

	12
	Тема 5.1Пищевая ценность и классификация кондитерских товаров
	Пищевая ценность, значение в питании кондитерских товаров.

Принципы классификации и формирования ассортимента кондитерских товаров

	13
	Тема 5.2 Товароведная характеристика сахара и крахмала.
	Сахар - продукт повседневного спроса и основное сырье в производстве кондитерских товаров. Формирование качества и ассортимента сахара свекловичного и тростникового. Идентификация и оценка качества отдельных видов сахара. Крахмал - виды и товароведная характеристика и направления пищевого использования. Формирование качества и ассортимента крахмала. Идентификация и оценка качества отдельных видов крахмала.

	15
	Тема 5.3 Упаковка и марки​ровка, условия и сроки хранения и транспортирования кондитерских товаров
	Требования к упаковке и маркировке сахара, крах​мала и кондитерских изделий, условиям и срокам их хранения и транспортирования.

Изменение качества кондитерских товаров при хра​нении. Дефекты и причины их возникновения, меры предупреждения.

	16
	Тема 5.4 Качество и безо​пасность кондитерских товаров
	Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность кондитерских товаров. Показатели качества кондитерских товаров и методы их определения.

Регламентация показателей безопасности кондитерских товаров Санитарными правилами и нормами. Правила отбора и подготовки проб для оценки качества кондитерских товаров.

	Раздел 6. Товароведение жировых товаров

	17
	Тема 6.1 Пищевые жиры -состав, свойства и пищевая ценность
	Значение жиров в питании с точки зрения современных представлений о питании человека. Пищевая ценность жиров. Характеристика основных химических веществ, входящих в состав жиров: жирные кислоты, глицерин, глицериды, вещества, сопутствующие жирам.

Основные свойства жиров: физические, химические. Влияние состава жирных кислот на интенсивность изменений физико-химических и органолептических свойств жиров.

	18
	Тема 6.2 Принципы класси​фикации и построения ассортимента жировых товаров
	Классификация жиров по происхождению, консистенции и др. критериям.

Направленные изменения природных свойств жиров с целью получения продуктов с заданными характе​ристиками. Сущность процессов гидрогенизации, переэтерификации, гидропереэтерификации, их использование в технологии получения жировых товаров.

Принципы формирования ассортимента жировых товаров

	19
	Тема 6.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования жировых товаров
	Сущность и значение изменений, протекающих в жирах при их хранении: гидролиз, окисление. Механизм протекания реакций гидролиза и окисления, факторы, влияющие на интенсивность процессов, способы замедления протекания химических изменений в жирах. Природные и синтетические антиокислители и синергисты.

Дефекты и виды порчи жировых товаров и причины их возникновения, меры предупреждения. Требования к упаковке и маркировке пищевых жиров, условиям и срокам их хранения и транспортирования.

	20
	Тема 6.4 Качество и безопасность жировых товаров
	Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность жировых товаров. Показатели качества жировых товаров и методы их определения.

Регламентация показателей безопасности жировых товаров Санитарными правилами и нормами. Правила отбора и подготовки проб для оценки качества жировых товаров

	Раздел 7.  Товароведение молочных товаров

	21
	Тема 7.1 Пищевая ценность и значение в питании молока и молочных продуктов
	Химический состав и пищевая ценность молока. Важнейшие питательные вещества молока: азотистые белковые и небелковые; липиды молока, молочный сахар; минеральные вещества; витамины; ферменты; иммунные тела, гормоны и газы - их характеристика, и значение в питании. Свойства молока, процессы, протекающие в молоке на различных стадиях технологической обработки и при переработке. Сравнительная характеристика потребительских свойств молока различных сельскохозяйственных животных. Факторы, влияющие на свойства молока.

	22
	Тема 7.2 Направления пере​работки, принципы класси​фикации и формирования ассортимента молочных то​варов
	Основные технологические приемы обработки молока. Изменение состава и свойств молока под действием высоких температур. Формирование ассортимента молока.

Отличительные особенности протекания биохимических процессов при получении кисломолочных продуктов. Способы сквашивания и их влияние на потребительские свойства продуктов. Классификация и формирование ассортимента различных групп кисломолочных продуктов.

Классификация и формирование ассортимента молочных консервов в зависимости от исходного сырья и способов консервирования.

	23
	Тема 7.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения  и транспортирования молока и молочных товаров
	Изменения качества молока и молочных продуктов в процессе хранения и реализации. Условия и сроки хранения, транспортирования и реализации. Дефекты и виды порчи молока и молочных товаров и причины их возникновения, меры предупреждения. Требования к упаковке и маркировке молока и молочных продуктов, условиям и срокам их хранения и транспортирования.

	24
	Тема 7.4 Качество и безопасность молока и молочных товаров
	Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность молока и молочных товаров. Показатели качества молока и молочных товаров и методы их определения.

Регламентация показателей безопасности молока и молочных товаров Санитарными правилами и нормами.

Правила отбора и подготовки проб для оценки качества молока и молочных товаров.

	Раздел 8. Товароведение мясных товаров

	25
	Тема 8.1 Товароведная характеристика мяса убойных животных
	Ткани мяса: мышечная, соединительная, жировая, костная, кровь - особенности морфологии. Соотношение тканей в мясе различных видов животных. Химический состав основных тканей мяса. Отличительные особенности белкового, липидного, минерального, витаминного состава тканей мяса. Экстрактивные вещества мяса, их влияние в формировании потребительских свойств мяса, влияние на организм человека. Пищевая ценность мяса.

	26
	Тема 8.2 Классификация и маркировка мяса убойных животных и разделка туш
	Классификация мяса убойных животных по виду животных, полу, возрасту, упитанности, термическому состоянию. Товароведная маркировка и ветеринарное клеймение мяса убойных животных: направления пищевого использования. Научные основы разделки туш. Схемы разделка говядины, свинины, баранины на отруба. Идентификационные признаки отдельных отрубов.

	27
	Тема 8.3 Потребительские свойства, классификация и маркировка мяса птицы
	Характеристика основных видов мяса птицы: кур, уток, гусей, идеек, перепелов, цесарок и др. Особенности тканевого состава и пищевой ценности мяса птицы.

Классификация, товароведная маркировка и ветеринарное клеймение мяса птицы. Направления пищевого использования мяса птицы.

	28
	Тема 8.4.Направления пере​работки мяса, принципы классификации и формирования ассортимента мясных товаров
	Основные технологические приемы переработки мяса.

Классификация продуктов переработки мяса по направлению ее использования. Классификация пищевой мясной продукции по назначению. Характеристика основных ключевых понятий: мясной ингредиент, не мясной ингредиент. Классификация пищевой мясной продукции общего и специального назначения на группы, виды и категории.

Принципы формирования ассортимента отдельных

видов мясных продуктов.

	29
	Тема 8.5 Качество и безопасность мяса и мясных товаров
	Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность мяса и мясных товаров. Показатели качества мяса и мясных товаров и методы их определения.

Регламентация показателей безопасности мяса и мясных товаров Санитарными правилами и нормами.

Правила отбора и подготовки проб для оценки качества мяса и мясных товаров.

	Раздел 9. Товароведение рыбных товаров

	30
	Тема 9.1 Общие сведения о рыбе. Химический состав и пищевая ценность рыбы
	Классификация промысловых рыб по строению костей  скелета,  морфологическим  и биологическим признакам, образу жизни, длине и массе, полу, времени улова и другим признакам. Характеристика и идентификационные признаки семейств промысловых рыб.

Строение тела рыбы. Массовый состав рыбы. Съедобные и несъедобные части тела рыбы и ее органов. Факторы, влияющие на выход и соотношение съедобных и несъедобных частей.

Особенности химического состава и энергетической ценности рыбы. Факторы, влияющие на химический состав рыбы. Содержание и характеристика белков, липидов, минеральных веществ, их пищевая и биологическая ценность. Небелковые азотистые экстрактивные вещества. Значение их для человека. Влияние этих веществ на качество рыбы

	31
	Тема 9.2. Направления переработки рыбы и принципы классификации и построения ассортимента рыбных това​ров
	Направления переработки рыбы: охлаждение, замораживание, посол, копчение, вяление, сушка, консервирование.

Способы разделки рыбы и их влияние на потребительские свойства рыбных товаров. 

Принципы классификации рыбных товаров и формирование ассортимента.

	32
	Тема 9.3 Качество и безо​пасность рыбы и рыбных товаров
	Нормативные документы, регламентирующие качество и безопасность рыбы и рыбных товаров. Показатели качества рыбы и рыбных товаров и методы их определения. Болезни и повреждения рыбы. Регламентация показателей безопасности рыбы и рыбных товаров Санитарными правилами и нормами.

Правила отбора и подготовки проб для оценки качества рыбы и рыбных товаров.

	Раздел 10. Товароведение яичных товаров

	33
	Тема 10.1. Строение, химических состав, классификация, оценка качества куриных яиц
	Строение и химический состав куриных яиц Классификация куриных яиц

Правила приемки, методы отбора проб для оценки качества куриных яиц.

Оценка качества и определение категории куриных яиц

	34
	Тема 10.2. Классификация и товароведная характеристи​ка яичных товаров
	Классификация и товароведная характеристика су​хих яичных товаров

Классификация и товароведная характеристика за​мороженных яичных товаров


5.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

	№ п/п
	Наименование обеспечиваемых (последующих) дисциплин
	№№ разделов данной дисциплины, необходимых для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	Товароведение и конкуренто​способность зерномучных и плодоовощных товаров
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	2
	Товароведение и конкуренто​способность вкусовых и кондитерских товаров
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	3
	Товароведение и конкуренто​способность молочных и жировых товаров
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	4
	Товароведение и конкуренто​способность мясных и рыбных товаров
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	5
	Безопасность товаров
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	6
	Идентификация и обнаружение фальсификации товаров
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+

	7
	Маркетинг
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+


5.3. Разделы, темы дисциплины и виды занятий
	заочная форма полный срок обучения

	№ п/п
	Наименование раздела, темы дисциплины (модуля)
	Виды занятий, включая самостоятельную работу обучающийсяов (в часах)

	
	
	занятия лекционного типа
	лабораторные занятия
	самостоятельная работа
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение однородных групп 
продовольственных товаров»

	1
	Предмет и задачи дисциплины «Товароведение однородных групп продовольственных товаров»
	2
	-
	6
	8

	Раздел 2. Товароведение зерномучных товаров

	2
	Тема 2.1 Зерновые культуры - основное сырье зерномучных товаров
	-
	-
	6
	6

	3
	Тема 2.2 Направления переработки зерна, принципы классификации и формирования ассортимента зерномучных товаров
	-
	-
	6
	6

	4
	Тема 2.3. Упаковка и маркировка, условия  и сроки хранения  и транспортирования зерномучных товаров
	2
	2
	6
	10

	5
	Тема 2.4. Качество и безопасность зерномучных товаров
	-
	-
	6
	6

	Раздел 3. Товароведение плодоовощных товаров

	6
	Тема 3.1 Классификация и химический состав свежих плодов и овощей
	-
	-
	6
	6

	7
	Тема 3.2 Хранение свежих плодов и
овощей
	-
	2
	6
	8

	8
	Тема 3.3. Направления переработки и формирование ассортимента продуктов переработки плодов и овощей
	-
	-
	6
	6

	9
	Тема 3.4 Качество и безопасность свежей и переработанной плодоовощной продукции
	-
	-
	6
	6

	Раздел 4. Товароведение вкусовых товаров

	10
	Тема 4.1. Товароведная характеристика вкусовых товаров
	-
	-
	6
	6

	11
	Тема 4.2 Качество и безопасность вкусовых товаров
	2
	-
	6
	8

	Раздел 5. Товароведение кондитерских товаров

	12
	Тема 5.1Пищевая ценность и классификация кондитерских товаров
	-
	-
	6
	6

	13
	Тема 5.2 Товароведная характеристика сахара и крахмала.
	-
	2
	6
	8

	14
	Тема 5.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования кондитер​ских товаров
	-
	-
	6
	6

	15
	Тема 5.4 Качество и безопасность кондитерских товаров
	-
	-
	6
	6

	Раздел 6. Товароведение жировых товаров

	16
	Тема 6.1 Пищевые жиры - состав, свойства и пищевая ценность
	-
	-
	6
	6

	17
	Тема 6.2 Принципы классификации и построения ассор​тимента жировых товаров
	-
	-
	6
	6

	18
	Тема 6.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспорти​рования жировых товаров
	-
	2
	6
	8

	19
	Тема 6.4 Качество и безопасность жировых товаров
	-
	-
	6
	6

	Раздел 7.  Товароведение молочных товаров

	20
	Тема 7.1 Пищевая ценность и значение в питании молока и молочных продуктов
	-
	-
	6
	6

	21
	Тема 7.2 Направления переработки, принципы классификации   и формирования ассортимента молочных товаров
	-
	-
	5
	5

	22
	Тема 7.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования молока и молочных товаров
	-
	2
	5
	7

	23
	Тема 7.4 Качество и безопасность молока и молоч​ных товаров
	-
	-
	5
	5

	Раздел 8. Товароведение мясных товаров

	24
	Тема 8.1 Товароведная характеристика мяса убойных животных
	-
	-
	5
	5

	25
	Тема 8.2 Классификация и маркировка мяса убойных животных и разделка туш
	-
	2
	5
	7

	26
	Тема 8.3 Потребительские свойства, классификация и маркировка мяса птицы
	-
	-
	5
	5

	27
	Тема 8.4. Направления переработки мяса, принципы классификации и формирования ассортимента мясных товаров
	-
	-
	5
	5

	28
	Тема 8.5 Качество и безопасность мяса и мясных товаров
	-
	-
	5
	5

	Раздел 9. Товароведение рыбных товаров

	30
	Тема 9.1 Общие сведения о рыбе. Химический состав и пищевая ценность рыбы
	-
	-
	5
	5

	31
	Тема 9.2. Направления переработки рыбы и принципы классификации и построения ассор​тимента рыбных товаров
	-
	-
	5
	5

	32
	Тема 9.3 Качество и безопасность рыбы и рыбных товаров
	-
	-
	5
	5

	Раздел 10. Товароведение яичных товаров

	33
	Тема 10.1. Строение, химических состав, классификация, оценка качества куриных яиц
	-
	-
	5
	5

	34
	Тема 10.2. Классификация и товароведная характеристика яичных товаров
	-
	-
	5
	5

	
	Подготовка к экзамену 
	
	
	185
	

	
	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	
	
	
	13

	
	ИТОГО
	6
	12
	
	216


6. Лабораторный практикум
Лабораторный практикум не предусмотрен
7. Практические занятия 
Практические занятия по дисциплине Товароведение однородных групп продовольственных товаров  проводятся с целью формирования компетенций обучающихся, закрепления полученных теоретических знаний на лекциях и в процессе самостоятельного изучения обучающимися специальной литературы. 
Содержание практических занятий по дисциплине представлено в таблице
	
	заочная форма полный срок обучения

	№ п/ п
	Наименование раздела, темы дисциплины
	Наименование и перечень лабораторных работ
	Трудоемкость (часов)

	1. 
	Тема   2.3.   Упаковка и маркировка, условия и сроки   хранения и транспортирования зерномучных товаров
	Изучение правил упаковки, маркировки, условий и сроков хранения зерномучных товаров
	2

	2. 
	Тема 3.2 Хранение свежих плодов и овощей
	Изучение болезней и повреждений плодов и овощей
	2

	3. 
	Тема 5.2 Товароведная характеристика сахара и крахмала.
	Изучение ассортимента и идентификация отдельных видов сахара
	2

	4. 
	Тема 6.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования жировых товаров
	Изучение правил упаковки, маркировки, условий и сроков хранения жировых товаров
	2

	5. 
	Тема 7.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования молока и молочных товаров
	Изучение правил упаковки, маркировки, условий и сроков хранения молока и кисломолочных товаров
	2

	6. 
	Тема 8.2 Классификация и маркировка мяса убойных животных и разделка туш
	Изучение классификации и маркировки мяса убойных животных
	2

	
	Всего
	
	12


8. Примерная тематика курсовых проектов (работ)

Курсовые проекты (работы) не предусмотрены

9. Самостоятельная работа обучающегося
Основная цель самостоятельной работы обучающегося при изучении дисциплины Товароведение однородных групп продовольственных товаров – закрепить теоретические знания, полученные в ходе лекционных занятий, сформировать навыки в соответствии с требованиями, определенными в ходе практических занятий.

Самостоятельная работа в процессе освоения дисциплины заключается в выполнении обучающимися заданий, изложенными в фонде оценочных средств, виды самостоятельной работы обучающегося и распределение часов изложены в таблице
	№ п/п
	Наименование раздела, темы 

дисциплины (модуля)


	Виды самостоятельной работы обучающегося
	Всего


	Трудоемкость самостоятельной работы обучающегося
в межсессионный период

	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение однородных групп продовольственных товаров»

	1
	Предмет и задачи дисциплины «Товароведение однородных

групп продовольственных товаров»
	Работа в библиотеке, с Интернет ресурсами
	6
	6

	Раздел 2. Товароведение зерномучных товаров

	2
	Тема 2.1 Зерновые культуры - основное сырье зерномучных товаров
	Работа в библиотеке, с Интернет ресурсами
	6
	6

	3
	Тема 2.2 Направления переработки зерна, принципы классификации и формирования ассортимента зерномучных товаров
	Работа в библиотеке


	6
	6

	4
	Тема 2.3. Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования зерномучных товаров
	Работа с нормативно-

технической документацией, а. 325
	6
	6

	5
	Тема 2.4. Качество и безо​пасность зерномучных товаров
	Работа в библиотеке
	6
	6

	Раздел 3. Товароведение плодоовощных товаров
	
	
	
	6

	6
	Тема 3.1 Классификация и химический состав свежих плодов и овощей
	Работа в библиотеке


	6
	6

	7
	Тема 3.2 Хранение свежих плодов и овощей
	Работа с нормативно-

технической документацией,  а. 325
	6
	6

	8
	Тема 3.3. Направления переработки и формирование ассортимента продуктов переработки плодов и овощей
	Работа в библиотеке
Написание реферата
	6
	6

	9
	Тема 3.4 Качество и безо​пасность свежей и перера​ботанной плодоовощной продукции
	Подготовка к лекционным занятиям
	6
	6

	Раздел 4. Товароведение вкусовых товаров

	10
	Тема 4.1. Товароведная ха​рактеристика вкусовых товаров
	Работа в библиотеке,
учебно-исследовательская работа
	6
	6

	11
	Тема 4.2 Качество и безо​пасность вкусовых товаров
	Работа в библиотеке

научно-исследовательская работа
	6
	6

	Раздел 5. Товароведение кондитерских товаров
	
	
	
	6

	12
	Тема 5.1Пищевая ценность и классификация кондитерских товаров
	Работа в библиотеке
Написание доклада
	6
	6

	13
	Тема 5.2 Товароведная характеристика сахара и крахмала.
	Работа с Интернет ресурсами. Защита лабораторных

работ
	6
	6

	15
	Тема 5.3 Упаковка и марки​ровка, условия и сроки хранения и транспортирования кондитерских товаров
	Работа в библиотеке

учебно-исследовательская работа
	6
	6

	16
	Тема 5.4 Качество и безо​пасность кондитерских товаров
	Подготовка к лекционным занятиям
	6
	6

	Раздел 6. Товароведение жировых товаров

	17
	Тема 6.1 Пищевые жиры -состав, свойства и пищевая ценность
	Работа в библиотеке,
научно-исследовательская работа
	6
	6

	18
	Тема 6.2 Принципы класси​фикации и построения ассортимента жировых товаров
	Работа в библиотеке
Написание доклада
	6
	6

	19
	Тема 6.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования жировых товаров
	Защита лабораторных

работ
	6
	6

	20
	Тема 6.4 Качество и безопасность жировых товаров
	Подготовка к лекционным занятиям
	6
	6

	Раздел 7.  Товароведение молочных товаров

	21
	Тема 7.1 Пищевая ценность и значение в питании молока и молочных продуктов
	Работа в библиотеке

учебно-исследовательская работа
	6
	6

	22
	Тема 7.2 Направления пере​работки, принципы класси​фикации и формирования ассортимента молочных то​варов
	Работа с Интернет ресурсами.
	5
	5

	23
	Тема 7.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения  и транспортирования молока и молочных товаров
	Защита лабораторных

работ
	5
	5

	24
	Тема 7.4 Качество и безопасность молока и молочных товаров
	Работа в библиотеке

научно-исследовательская работа
	5
	5

	Раздел 8. Товароведение мясных товаров

	25
	Тема 8.1 Товароведная характеристика мяса убойных животных
	Работа в библиотеке

учебно-исследовательская работа
	5
	5

	26
	Тема 8.2 Классификация и маркировка мяса убойных животных и разделка туш
	Защита лабораторных

работ
	5
	5

	27
	Тема 8.3 Потребительские свойства, классификация и маркировка мяса птицы
	Работа с Интернет ресурсами.
	5
	5

	28
	Тема 8.4 Направления пере​работки мяса, принципы классификации и формирования ассортимента мясных товаров
	Работа в библиотеке

научно-исследовательская работа
	5
	5

	29
	Тема 8.5 Качество и безопасность мяса и мясных товаров
	Работа в библиотеке

учебно-исследовательская работа
	5
	5

	Раздел 9. Товароведение рыбных товаров

	30
	Тема 9.1 Общие сведения о рыбе. Химический состав и пищевая ценность рыбы
	Работа в библиотеке

учебно-исследовательская работа
	5
	5

	31
	Тема 9.2. Направления переработки рыбы и принципы классификации и построения ассортимента рыбных това​ров
	Работа с Интернет ресурсами
	5
	5

	32
	Тема 9.3 Качество и безо​пасность рыбы и рыбных товаров
	Работа в библиотеке

научно-исследовательская работа
	5
	5

	Раздел 10. Товароведение яичных товаров

	33
	Тема 10.1. Строение, химических состав, классификация, оценка качества куриных яиц
	Работа в библиотеке

Собеседование
	5
	5

	34
	Тема 10.2. Классификация и товароведная характеристи​ка яичных товаров
	Защита лабораторных

работ
	5
	5

	
	Итого
	
	185
	185


9.1 Критерии оценивания

Самостоятельная работа организуется в соответствии с разработанными методическими рекомендациями.

Для лучшего усвоения положений дисциплины обучающийсяы:

- 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 и 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;

- регулярно отслеживают и используют информацию специализированных сайтов;

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

- при подготовке отчетов по лабораторным работам проявляют исследовательские и творческие способности, анализируют и систематизируют информацию, проводят обобщение, формируют рекомендации и делают обоснованные выводы.

Результативность самостоятельной работы обучающегося определяется применением следующих методов ее контроля: 

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

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

- промежуточный контроль по дисциплине в виде экзамена.

Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения учебной дисциплины (модуля):
а) для текущей успеваемости применяется: тесты
пример
1. По какому признаку типы пшеницы подразделяют на подтипы

1) по стекловидности и технологическим свойствам;

2) по оттенку цвета и общей стекловидности;

3) по содержанию крахмала и белка;

4) по качеству клейковины.

2. Какие химические вещества в большом количестве содержатся в эндосперме 

1) клетчатка, минеральные вещества;

2) крахмал, витамины;

3) белки, ароматические вещества;

4) крахмал, белки;

3. Какие крупы при хранении быстро ухудшают потребительские свойства вследствие окислительных изменений 

1) ядрица, полтавская;

2) пшено, овсяная;

3) рис, горох;

4) манная, кукурузная.

4. Назовите дефекты внешнего вида хлеба

1) непромес,  посторнние включения, закал;

2) неправильная форма изделий, притиски, чрезмерно окрашенная корка хлеба;

3) отслоение верхней корки от мякиша, крошливый грубый мякиш, излишне кислый запах и вкус;

4) крупные трещины на поверхности корок, неравномерная толстостенная пористость, солодовый привкус

5. Назовите типы макаронных изделий

1) макароны, рожки, лапша, паутинка;

2) трубчатые, нитеобразные, лентообразные, фигурные;

3) перья, вермишель, соломка, лом макаронный;

4)  макароны особые, вермишель длинная, лапша короткая, фигурный алфавит.

б) для самоконтроля обучающихся: перечень вопросов в конце каждой темы
пример
Раздел 2. Товароведение зерномучных товаров

Вопросы

Чем строение и химический состав зерна пшеницы отличается от строения и  химического состава ржи.

Назовите базисные показатели качества зерна.

Что в зерне пшеницы относится к зерновой и сорной примеси.

Укажите требования к условиям и срокам хранения зерна.

Принципы классификации зерномучных товаров: 
· круп,

· муки, 

· макаронных, 

· хлебобулочных изделий.
в) для промежуточной аттестации: экзаменационные билеты.

Пример

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №1
1.Основные группы продовольственных товаров и их характеристика.
2.Ассортимент и потребительские свойства хлебобулочных изделий.

3. Определите группу, тип и уровень качества виноградного вина, имеющего светло-соломенный цвет, на дне бутылки слабый дрожжевой осадок. Объемная доля спирта 10,8%, массовая концентрация титруемых кислот 4,8 г/дм3. Массовая концентрация летучих кислот в пересчете на уксусную – 1,0г/дм3; массовая концентрация сахаров – 3,1 г/дм3. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №2
1.Углеводы как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

2.Новые виды круп. Ассортимент, пищевые и потребительские свойства.

3. Дайте ответ, является ли содержание таких токсичных элементов как кадмий в количестве 0,0025, ртуть – 0,001, селен – 0,055 мг/дм3 допустимым уровнем для столовой и лечебно-столовой минеральной воды.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №3
1.Жиры как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

2.Кукурузная крупа и крупы на основе семян бобовых культур. 

3. Определите группу газированного напитка в бутылках, если содержание углекислоты (СО2) – 0,4 %, а показания по рефрактометру равны нулю.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №4

1.Белки как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

2.Особенности упаковки и хранения круп. 

3. Определите возможный торговый сорт чая и охарактеризуйте его свойства, если он имеет скрученные чаинки черного цвета, а в маркировке указаны буквы ВОР. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №5

1.Основные требования к качеству круп. 

2.Особенности упаковки и хранения муки. 

3. Проведите отбор проб и определите массу среднего образца для оценки качества чая от партии, равной 420 кг расфасованной в коробки по 250 грамм. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №6

1.Ферменты как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

2.Витамины как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

3. На базу поступила партия яблок помологического сорта Ренет Симиренко массой нетто 25 т в стандартных ящиках. По сопроводительным документам яблоки 1 товарного сорта. Определите выборку и массу объединенной пробы. 
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №7

1.Органические кислоты, эфирные масла, гликозиды, алкалоиды, фитонциды, дубильные и вяжущие вещества как компоненты пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

2.Неорганические вещества как одна из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

3. На плодоовощную базу в сентябре поступила партия картофеля сорта Огонек на автомашинах массой нетто 6 т. Картофель упакован в сетчатые мешки массой нетто по 25 кг. 

Определите величину выборки и массу объединенной пробы. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №8

1.Характеристика методов экспертизы качества продовольственных товаров.

2.Объективные методы определения показателей качества продовольственных товаров.

3. В магазин в августе текущего года поступила партия репчатого лука массой нетто 1,5 т. Лук фасован в сетчатые мешки массой нетто 2 кг и упакован в ящики вместимостью 30 кг. В сопроводительных документах указано, что лук хозяйственно - ботанического сорта Спасский, второго класса.

Организуйте приемку, определите величину выборки и объединенной пробы для оценки качества партии лука.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №9

1.Мука. Ассортимент муки, требования к качеству. Химический состав и пищевая ценность.

2.Пшеничная хлебопекарная и макаронная мука. Ассортимент способы получения и показатели качества. 

3. ОАО «Тандер» закупило партию сока «грейпфрутовый». При приемке по качеству оказалось, что внешний вид и консистенция имели следующую характеристику: слабо мутная жидкость с небольшим осадком; вкус и аромат хорошо выражены с естественной горечью; цвет однородный по массе. В маркировочных данных указано: массовая доля растворимых сухих веществ - 10,5 %, требуемая кислотность не указана. Сок изготовлен в соответствии с техническим регламентом и ГОСТ Р 52186-2003.
Определите группу и вид сока. 

Назовите рекомендуемые показатели качества соков.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №10

1.Мука не хлебопекарного вида. Ассортимент, основные свойства, особенности производства, и потребительские свойства. 

2.Ржаная мука. Ассортимент, способы получения и показатели качества.

3. Определите группу и вид безалкогольного напитка, если при его производстве использовали - 12 % пюре основного сырья и настой пряноароматических трав. Продукт имеет естественную муть с наличием фруктовой мякоти и небольшим осадком на дне, вкус и запах, свойственные с привкусом ароматического сырья.

Выполнение лабораторных работ является обязательным для всех обучающихся. Обучающиеся, не прошедшие аттестацию по результатам текущего контроля, не допускаются к сдаче экзамена как не выполнившие график учебного процесса.

10. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)
1. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Лабораторный практикум / Под ред. В. И. Криштафович. - 3-е изд. - М.: Дашков и К, 2015.- 592 с.
2. Березина В.В. Товароведение и экспертиза качества плодоовощных товаров и грибов. Лабораторный практикум. - М.: Издательско- торговая корпорация «Дашков и Ко», 2015. – 200с.
11. Перечень нормативных правовых документов, основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
а) нормативные  правовые документы
1. Федеральный закон «О техническом регулировании»: от 27.12.2002 № 184-ФЗ (в ред. от 28.11.2015) [Электрон. ресурс] http://www.consultant.ru/
2. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ (ред. от 13.07.2015) [Электрон. ресурс] // http://base.garant.ru/12117866/. 
3. Закон РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 № 2300-1 (действующая редакция от 13.07.2015) [Электрон. ресурс] // http://ozpp.ru/laws/zpp.php
4. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011. О безопасности пищевой продукции// http://tehreg.ru/ TP_TC/TP_TC_021_2011/TP_TC_021_2011.htm.

5. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».

6. Технический регламент Таможенного союза. ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки») [Электрон. ресурс] http://www.referent.ru/1/186078//. 

б) основная литература:

1. Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: ISBN 978-5-394-01955-5 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение: Учебное пособие / Грибанова И.В., Первойкина Л.И., - 2-е изд. - Мн.:РИПО, 2016. - 359 с.: ISBN 978-985-503-581-8 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/949459
3. Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.: ISBN 978-5394-02005-6 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
в) дополнительная литература:

4. Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование) ISBN 978-5-16-106286-9 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/947717
5. Товароведение продовольственных товаров. Сборник тестов: Учебное пособие / Афанасенко О.Я., - 2-е изд. - Мн.:РИПО, 2016. - 132 с.: ISBN 978-985-503-575-7 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/949461
12. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)
1. http://www.rospotrebnadzor.ru - Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека
2. http://www.gost.ru - сайт Федерального агентства по техническому регулированию
3. http://www.ozpp.ru - Межрегиональная общественная организация «Общество защиты прав потребителей «Общественный контроль»
4. http://www.interstandart.ru - ФГУ «Консультационно-внедренческая фирма в области международной стандартизации и сертификации - Фирма «ИН​ТЕРСТАНДАРТ»
5. http://www.stq.ru - РИА «Стандарты и качество»
6. http://www.spros.ru - сайт журнала «Спрос»
7. http://www.znaytovar.ru - сайт «Товароведение и экспертиза товаров»
13. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)

1. Пакет офисных программ MicrosoftOffice;
2. Антивирусные программы;
3. Программы-архиваторы;
Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы:

www.intellect-service.ru
www.consultant.ru
www.garant.ru
www.lib.ru
www.books.ru
14. Описание материально–технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
Образовательный процесс обеспечивается специальными помещениями, которые представляют собой аудитории для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, выполнения курсовых работ, групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, помещения для самостоятельной работы обучающийсяов и помещения для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. 

Специальные помещения соответствуют действующим противопожарным правилам и нормам, укомплектованы специализированной мебелью.

Аудитории лекционного типа, оснащенные проекционным оборудованием и техническими средствами обучения, обеспечивающими представление учебной информации большой аудитории, демонстрационным оборудованием. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой, обеспечивающей доступ к сети Интернет и электронной информационно-образовательной среде университета.

15. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)

Лекционные занятия проводятся в аудиториях с применением мультимедийных технологий и предусматривают развитие полученных теоретических знаний с использованием рекомендованной учебной литературы и других источников информации, в том числе информационных ресурсов глобальной сети Интернет. Наряду с традиционной формой применяются следующие формы проведения лекционных занятий: лекция-визуализация (основное содержание лекции представлено в образной форме: картах, графиках, схемах и т.д.), проблемная лекция.

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 и практических 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 должны:

- 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 и практических 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;

- промежуточный контроль по дисциплине в виде экзамена.

Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения учебной дисциплины (модуля):

а) для текущей успеваемости применяется: тесты;

б) для самоконтроля обучающихся:  перечень вопросов;

в) для промежуточной аттестации:  вопросы к зачету, экзаменационные вопросы.

16. Методические рекомендации по организации изучения дисциплины (модуля) для преподавателей, образовательные технологии

Эффективность образовательного процесса во многом определяется методикой преподавания. Поскольку уровень подготовки и эффективность обучения находятся в прямой зависимости от взаимодействия звена «преподаватель-обучающийся». В учебном процессе преподавателю важно избегать так называемого трафаретного обучения, когда обучающиеся адаптируются на решение определенного типа задач, а развитие их мышления происходит слабо. Обучающийся должен научиться разбираться не только в смоделированных, но и реальных общественных процессах.

Существенную роль в подготовке обучающихся играет их самостоятельная работа, особенно развитие навыков самостоятельного поиска при выполнении исследовательских работ. Использование учебной и вспомогательной литературы может иметь больший эффект, если активно использовать Интернет. В этом случае границы взаимодействия обучающихся с преподавателем расширяются и в пространстве, и во времени.

Преподавание дисциплины ведется на основе общих методических и отражающих специфику содержания данного предмета, требований. Методика преподавания изучаемого курса призвана обеспечить связь теории с практикой; систематичность и последовательность в подготовке специалистов; сознательность, активность и самостоятельность обучающихся в учебе; соединение индивидуального поиска знаний с учебной работой в коллективе; сочетание абстрактности мышления с наглядностью в преподавании; прочность усвоения знаний; доступность научных знаний; единство обучения и воспитания во всех формах учебного процесса.

Ведущее место лекции в учебном процессе по преподаванию данного курса определяется тем, что: 1) курс лекций по предмету передает основное его содержание; 2) именно лекции определяют не только содержание, но и идейно-теоретическую и профессиональную направленность всего учебного процесса; 3) от них зависят направление, содержание и эффективность других форм учебного процесса. Таким образом, можно сделать вывод, что в методике преподавания изучаемого предмета, на данный момент, лекция является ведущей формой учебного процесса, определяющей его содержание. Лекция, проводимая преподавателем должна дать главным образом основные установки на самостоятельную работу или подытожить самостоятельное изучение темы обучающегося, дать обзор, который помог бы систематизировать полученные на основе самостоятельной работы знания, систематизировать накопленную информацию и на ее основании сделать определенные выводы.

Успех и эффективность любой из форм практического/лабораторного занятия достигается эффективной подготовкой. Поэтому подготовка к данному занятию включает в себя как подготовку преподавателя, так и подготовку обучающихся. Подготовка преподавателя объединяет теоретическую и методическую области. С точки зрения теоретической, преподаватель обязан глубоко уяснить план и сформировать замысел практики, изучить литературу, отработать для себя лично наиболее важные и сложные моменты темы. С точки зрения методической он обязан тщательно разобраться как с общей методикой проведения практического занятия, так и с методическими особенностями предстоящего. Кроме того, необходимо не только доведение плана занятия до обучающихся, но и выдача им таких методических рекомендаций, которые обеспечат и эффективность, и качество занятия. Для обучающихся подготовка будет заключаться в знакомстве с темой и планом занятия, уяснении его замысла и методических особенности, сборе материалов для выступлений. При возникновении трудностей и проблем обучающиеся могут обращаться за консультацией к преподавателю. Таким образом, успех практического занятия заложен в его тщательной, всесторонней подготовке. В связи с этим, одной из важных составных частей деятельности преподавателя является текущий и семестровый контроль успеваемости. По видам и формам контроль преподавателя подразделяется на: текущий; промежуточный; итоговый. По методике проведения дисциплины контроль может быть: устным; письменным; путем защиты разработанных рефератов; в виде деловой игры.

Роль преподавателя в организации и руководстве самостоятельной работой включает в себя: 1) обучение самостоятельной работе в ходе лекций, практических, лабораторных занятий, на консультациях; 2) управление самостоятельной работой: разработка и доведение заданий на самостоятельную работу, оказание помощи в повышении эффективности и качества работы; 3) контроль за самостоятельной работой: как непосредственный, так и опосредованный через контрольно-проверочные мероприятия; 4) коррекция самостоятельной работы: групповая и индивидуальная.

Правильная методика организации работы преподавателем побуждает обучающегося изучать большее количество информации и самосовершенствоваться.

Занятия с обучающимися носят групповой характер с предоставлением индивидуальных консультаций.
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1. Паспорт

фонда оценочных средств

1.1. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины
	Индекс
	Формулировка компетенции

	ОПК – 3
	умение использовать нормативно-правовые акты в своей профессиональной деятельности 

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


1.2. Сведения об иных дисциплинах (преподаваемых, в том числе, на других кафедрах) участвующих в формировании данных компетенций

Компетенция ОПК-3 формируется в процессе изучения дисциплин (прохождения практик): Правовое регулирование профессиональной деятельности; Товароведение однородных групп продовольственных товаров; Товароведение однородных групп непродовольственных товаров; Безопасность товаров; Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология; Теоретические основы товароведения и экспертизы; Товарная экспертиза; Таможенная экспертиза; все виды практик.
Компетенция ПК-8 формируется в процессе изучения дисциплин (прохождения практик): 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 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; Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров
; Технология товаров; Проектирование и производство товаров; практики.

1.3. Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции
	№
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Контролируемые модули, разделы (темы) дисциплины
	Наименование оценочного средства

	1
	ОПК-3
	Тема 1.1 Предмет и задачи дисциплины   «Товароведение однородных групп продовольственных товаров»

Знать: номенклатуру потребительских свойств однородных групп продовольственных товаров

Тема 2.1 Зерновые культуры - основное сырье зерномучных товаров
Тема 2.2 Направления переработки зерна, принципы классификации и формирования ассортимента зерномучных товаров

Тема 2.3. Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования зерномучных товаров

Тема 2.4. Качество и безо​пасность зерномучных товаров

Тема 3.1 Классификация и химический состав свежих плодов и овощей

Тема 3.2 Хранение свежих плодов и овощей

Тема 3.3. Направления переработки и формирование ассортимента продуктов переработки плодов и овощей

Тема 3.4 Качество и безо​пасность свежей и перера​ботанной плодоовощной продукции

Тема 4.1. Товароведная ха​рактеристика вкусовых товаров

Тема 4.2 Качество и безо​пасность вкусовых товаров

Тема 5.1Пищевая ценность и классификация кондитерских товаров

Тема 5.2 Товароведная характеристика сахара и крахмала.

Тема 5.3 Упаковка и марки​ровка, условия и сроки хранения и транспортирования кондитерских товаров

Тема 5.4 Качество и безо​пасность кондитерских товаров
Тема 6.1 Пищевые жиры -состав, свойства и пищевая ценность
Тема 6.2 Принципы класси​фикации и построения ассортимента жировых товаров
Тема 6.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования жировых товаров
Тема 6.4 Качество и безопасность жировых товаров
Тема 7.1 Пищевая ценность и значение в питании молока и молочных продуктов
Тема 7.2 Направления пере​работки, принципы класси​фикации и формирования ассортимента молочных то​варов

Тема 7.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения  и транспортирования молока и молочных товаров

Тема 7.4 Качество и безопасность молока и молочных товаров

Тема 8.1 Товароведная характеристика мяса убойных животных

Тема 8.2 Классификация и маркировка мяса убойных животных и разделка туш

Тема 8.3 Потребительские свойства, классификация и маркировка мяса птицы

Тема 8.4.Направления пере​работки мяса, принципы классификации и формирования ассортимента мясных товаров

Тема 8.5 Качество и безопасность мяса и мясных товаров

Тема 9.1 Общие сведения о рыбе. Химический состав и пищевая ценность рыбы

Тема 9.2. Направления переработки рыбы и принципы классификации и построения ассортимента рыбных това​ров

Тема 9.3 Качество и безо​пасность рыбы и рыбных товаров

Тема 10.1. Строение, химических состав, классификация, оценка качества куриных яиц

Тема 10.2. Классификация и товароведная характеристи​ка яичных товаров


	Опросы, Реферат, письменное тестирование, методика малых групп, решение задач

	2
	ПК-8
	Тема 1.1 Предмет и задачи дисциплины   «Товароведение однородных групп продовольственных товаров»

Знать: номенклатуру потребительских свойств однородных групп продовольственных товаров

Тема 2.1 Зерновые культуры - основное сырье зерномучных товаров
Тема 2.2 Направления переработки зерна, принципы классификации и формирования ассортимента зерномучных товаров

Тема 2.3. Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования зерномучных товаров

Тема 2.4. Качество и безо​пасность зерномучных товаров

Тема 3.1 Классификация и химический состав свежих плодов и овощей

Тема 3.2 Хранение свежих плодов и овощей

Тема 3.3. Направления переработки и формирование ассортимента продуктов переработки плодов и овощей

Тема 3.4 Качество и безо​пасность свежей и перера​ботанной плодоовощной продукции

Тема 4.1. Товароведная ха​рактеристика вкусовых товаров

Тема 4.2 Качество и безо​пасность вкусовых товаров

Тема 5.1Пищевая ценность и классификация кондитерских товаров

Тема 5.2 Товароведная характеристика сахара и крахмала.

Тема 5.3 Упаковка и марки​ровка, условия и сроки хранения и транспортирования кондитерских товаров

Тема 5.4 Качество и безо​пасность кондитерских товаров
Тема 6.1 Пищевые жиры -состав, свойства и пищевая ценность
Тема 6.2 Принципы класси​фикации и построения ассортимента жировых товаров
Тема 6.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения и транспортирования жировых товаров
Тема 6.4 Качество и безопасность жировых товаров
Тема 7.1 Пищевая ценность и значение в питании молока и молочных продуктов
Тема 7.2 Направления пере​работки, принципы класси​фикации и формирования ассортимента молочных то​варов

Тема 7.3 Упаковка и маркировка, условия и сроки хранения  и транспортирования молока и молочных товаров

Тема 7.4 Качество и безопасность молока и молочных товаров

Тема 8.1 Товароведная характеристика мяса убойных животных

Тема 8.2 Классификация и маркировка мяса убойных животных и разделка туш

Тема 8.3 Потребительские свойства, классификация и маркировка мяса птицы

Тема 8.4.Направления пере​работки мяса, принципы классификации и формирования ассортимента мясных товаров

Тема 8.5 Качество и безопасность мяса и мясных товаров

Тема 9.1 Общие сведения о рыбе. Химический состав и пищевая ценность рыбы

Тема 9.2. Направления переработки рыбы и принципы классификации и построения ассортимента рыбных това​ров

Тема 9.3 Качество и безо​пасность рыбы и рыбных товаров

Тема 10.1. Строение, химических состав, классификация, оценка качества куриных яиц

Тема 10.2. Классификация и товароведная характеристи​ка яичных товаров
	Опросы, Реферат, письменное тестирование, круглый стол, методика малых групп, решение задач


1. Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности компетенций ОПК-3, ПК-8 обучающегося при осуществлении текущего контроля и проведении промежуточной аттестации.

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

3. 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,

· степень владения профессиональными умениями — при решении задач, участии в круглых столах, при применении методики малых групп.

4. 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.

5. 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 6.
	Средний
(с
незначительным и замечаниями) 4 6.
	Низкий (на базовом уровне, с ошибками) 3 6.
	Недостаточный (содержит большое количество ошибок/ответ не дан) - 2 б.

	Теоретические  и практические показатели

	ОПК-3
	Знать: нормативно-правовые акты, которые можно использовать в своей профессиональной деятельности 

(Опросы, реферат, письменное тестирование)
	5
	4
	3
	2

	
	Уметь: использовать в своей профессиональной деятельности нормативно-правовые акты 

 (Опросы, реферат круглый стол, методика малых групп)
	5
	4
	3
	2

	
	 Владеть: навыками применения в профессиональной деятельности нормативно-правовых актов 

(Реферат, круглый стол, методика малых групп)
	5
	4
	3
	2

	
	Итого
	15
	12
	9
	6

	ПК-8
	 Знать: ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество

 (Опросы, реферат)
	5
	4
	3
	2

	
	 Уметь: определять ассортиментную принадлежность и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество

 (Опросы, реферат круглый стол, методика малых групп)
	5
	4
	3
	2

	
	Владеть: навыками работы с нормативными документами и товарами при определении ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (Реферат, круглый стол, методика малых групп)
	5
	4
	3
	2

	
	Итого
	15
	12
	9
	6

	Всего
	
	30
	24
	18
	12


Шкала оценивания

для проведения экзамена 
	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	отлично
	24-30
	высокий

	хорошо
	18-24
	хороший

	удовлетворительно
	12-18
	достаточный

	неудовлетворительно
	12 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 зачету по дисциплине «Товароведение однородных групп продовольственных товаров»
1. Предмет, задачи товароведения продтоваров в условиях рыночных отношений.

2. Классификация, кодирование, штриховое кодирование.

3. Хранение продтоваров, виды хранения, сроки хранения.

4. Факторы, влияющие на сохраняемость потребительских свойств продтоваров.

5. Процессы, протекающие при хранении продовольственных товаров.

6. Виды потерь продовольственных товаров и меры по их предупреждению.

7. Основы консервирования продовольственных товаров.

8. Потребительские свойства продовольственных товаров.

9. Химический состав продовольственных товаров.

10. Понятие об экспертизе, виды экспертизы.

11. Понятия «идентификация» и «фальсификация», виды и способы.

12. Порядок приемки продовольственных товаров.

13. Пищевые добавки, классификация, нормирование.

14. Показатели качества, методы исследования, понятие конкурентоспособности продтоваров.

15. Техническое регулирование продовольственных товаров.

16. Сахар. Пищевая ценность сахара. Ассортимент. Качество. Упаковка. Хранение.

17. Мед. Пищевая ценность. Классификация. Ассортимент меда. Качество. Упаковка. Хранение. Виды и способы фальсификации.

18. Мучные кондитерские изделия. Факторы, формирующие ассортимент и качество. Требование к качеству. Хранение мучных кондитерских изделий.

19. Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Потребительские свойства. Классификация. Ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка. Хранение.

20. Карамель, конфеты, шоколад. Факторы, формирующие потребительские свойства и ассортимент. Отличие конфет от карамели. Классификация. Ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка. Хранение.

21. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Сравнительная характеристика потребительских свойств. Ассортимент. Требования к качеству. Транспортирование. Хранение.

22. Соленая, вяленая, сушеная, копченая рыба. Сравнительная характеристика потребительских свойств. Ассорти​мент. Качество. Упаковка. Условия хранения.

23. Рыбные консервы и пресервы. Формирование потребительских свойств в процессе производства. Классификация. Ассортимент. Качество. Упаковка. Маркировка. Хранение.

24. Икорные товары. Формирование потребительских свойств. Ассортимент. Качество. Упаковка. Маркировка. Хранение.

25. Яйца куриные. Строение яиц. Потребительские свойства. Классификация. Упаковка. Маркировка. Хранение. Дефекты яиц.

26. Колбасные изделия. Потребительские свойства колбасных изделий. Сравнительная характери​стика видов колбасных изделий. Качество. Дефекты. Упаковка. Хранение. Потери и пути снижения при хранении.

27. Мясные консервы. Классификация. Ассортимент. Качество. Упаковка. Маркировка. Хранение.

28. Мясо птицы. Особенности морфологического и химического состава. Пищевая ценность. Клас​сификация. Качество. Упаковка. Маркировка. Хранение.

29. Мясо. Потребительские свойства мяса. Классификация. Маркировка мяса. Стандартная разрубка туш. Показатели качества. Де​фекты. Хранение.

30. Крупы, классификация, потребительские свойства. Ассортимент. Показатели качества, дефекты, потери в процессе товародвижения.

31. Мука. Классификация. Ассортимент муки. Влияние сырья на потребитель​ские свойства муки. Качество. Хранение.

32. Хлеб и хлебобулочные изделия. Классификация. Ассортимент. Потреби​тельские свойства. Дефекты и болезни хлеба. Транспортирование и хранение. Сроки реализации.

33. Макаронные изделия. Классификация. Ассортимент. Качество. Упаковка. Хранение.

34. Молоко. Сливки. Потребительские свойства и формирование ассортимента молока. Упаков​ка. Маркировка. Хранение, потери при хранении.

35. Кисломолочные продукты: сметана, творог, кисломолочные напитки. Потребительские свойства. Качество. Упаковка. Хранение.

36. Сыры. Пищевая ценность сырья. Классификация. Сравнительная характе​ристика видов. Требования к качеству. Упаковка. Маркировка. Хранение.

37. Свежие овощи и плоды. Классификация. Характеристика и использование овощей, Дефекты. Хранение.

38. Продукты переработки плодов и овощей. Цели и способы переработки. Классифи​кация. Ассортимент. Пищевая ценность.

39. Плодоовощные консервы. Потребительские свойства. Классификация. Ассортимент. Качество. Дефекты. Условия хранения.

40. Растительные масла. Животные жиры. Классификация в зависимости от способа получения. Ассортимент. Качество. Упаковка. Хранение.

41. Пищевые жиры. Маргарин. Классификация. Ассортимент. Показатели качества. Упаковка. Хранение.

42. Масло коровье. Сырье. Способы получения. Потребительские свойства. Классификация. Ассортимент. Упаковка. Транспортирование. Хранение.

43. Алкогольные напитки. Физиологическое воздействие на организм челове​ка. Сырье. Классификация. Характеристика отдельных групп по ассортименту. Виды фальсификации.

44. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Классификация. Потребительские свойства. Ас​сортимент. Упаковка. Хранение.

45. Чай. Кофе. Формирование потребительских свойств в процессе производства. Сорта. Ассортимент. Упаковка. Хранение.

Вопросы  к экзамену по дисциплине «Товароведение однородных групп продовольственных товаров»
1.Основные группы продовольственных товаров и их характеристика.

2.Углеводы как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

3.Жиры как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

4.Белки как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

5.Ферменты как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

6.Витамины как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

7.Органические кислоты, эфирные масла, гликозиды, алкалоиды, фитонциды, дубильные и вяжущие вещества как компоненты пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

8.Неорганические вещества как одна из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

9.Характеристика методов экспертизы качества продовольственных товаров.

10.Объективные методы определения показателей качества продовольственных товаров.

11.Эвристические  методы  анализа  качества  продовольственных  товаров  (органолептический, экспертный, социологический и статистический)

12.Органолептический метод анализа пищевых продуктов и факторы, влияющие на качество и достоверность проведения органолептического анализа.

13.Показатели,  используемые  при  органолептической  оценке  качества  пищевых  продуктов  и  их характеристика. 

14.Основные правила проведения дегустаций продовольственных товаров. 

15.Требования, предъявляемые к дегустаторам и помещению для дегустаций.

16.Сохраняемость - как  важнейшее  потребительское  свойство  пищевых  товаров.  Показатели сохраняемости. Классификация пищевых продуктов по их сохраняемости. 
17.Физические,  химические,  биохимические,  микробиологические  и  биологические  процессы, протекающие в пищевых продуктах при их хранении.

18.Номенклатура  факторов влияющих на сохранение потребительных свойств товаров. Степень отрицательного воздействия физико-химических, механических и биологических факторов хранения на свойства товара.

19.Физико-химические факторы, влияющие на сохранение свойств продовольственных товаров. 

20.Механические и биологические факторы, влияющие на сохранение свойств пищевых продуктов при их хранении. Консервирование пищевых продуктов. 

21.Принципы и основные методы консервирования и их краткая характеристика. 

22.Физические методы консервирования продовольственных товаров.

23.Физико-химические методы консервирования пищевых продуктов.

24.Химические методы консервирования продуктов питания. 

25.Биохимические методы консервирования продуктов питания. 

26.Комбинированные методы консервирования продовольственных продуктов.

27.Крупы как один из важнейших продуктов питания человека. 

28.Технология производства круп. Пищевая ценность и химический состав круп. 

29.Ассортимент пшеничных круп и их пищевые свойства. 

30.Ассортимент гречневых круп и их пищевые свойства. 

31.Ассортимент овсяных круп и их пищевые свойства.

32.Пшено его ассортимент и пищевые свойства. 

33.Ячменная крупа её ассортимент и пищевые свойства.

34.Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий. Их потребительские свойства, пищевая и биологическая ценность. Пути улучшения потребительских свойств 

35.Дефекты хлеба и их причины. 

36.Условия хранения и  основные процессы, протекающие в хлебобулочных изделиях при их хранении.

37.Экспертиза качества хлеба и хлебобулочных изделий. 

38.Болезни хлеба и их причины. Методы борьбы с болезнями хлебобулочных изделий.
39.Хлеб и хлебобулочные изделия. Ассортимент, показатели качества и  основные товароведные характеристики изделий. 

40.Бобовые  культуры.  Горох,  чечевица,  фасоль,  соя.  Потребительские  свойства,  пищевая  и биологическая ценность.

41.Классификация зерновых культур, их виды и роль в питании человек. 

42.Хранение зерна. Процессы, протекающие в зерне при его хранении. Способы и методы хранения. Меры по сохранению его качества. 

43.Экспертиза качества хлебобулочных изделий. 

44.Болезни хлеба. Причины возникновения, основные признаки и методы борьбы. 

45.Процессы черствления хлеба. Их сущность и способы борьбы с черствлением. 

46.Особенности перевозки и реализации хлебобулочных изделий.

47.Способы упаковки и  хранения хлеба.

48.Технология производства формовых хлебобулочных изделий. 

49.Характеристика отдельных стадий производства хлебобулочных изделий. 

50.Макаронные изделия. Ассортимент. Способы производства. Показатели качества, Основные виды дефектов и  брака и методы их устранения.  

51.Особенности упаковки и хранения муки. 

52.Мука не хлебопекарного вида. Ассортимент, основные свойства, особенности производства, и потребительские свойства. 

53.Ржаная мука. Ассортимент, способы получения и показатели качества 

54.Пшеничная хлебопекарная и макаронная мука. Ассортимент способы получения и показатели качества. 

55.Мука. Ассортимент муки, требования к качеству. Химический состав и пищевая ценность.

56.Основные требования к качеству круп. 

57.Особенности упаковки и хранения круп. 

58.Кукурузная крупа и крупы на основе семян бобовых культур. 

59.Новые виды круп. Ассортимент, пищевые и потребительские свойства.

60.Ассортимент и потребительские свойства хлебобулочных изделий. 

Типовые контрольные задания:

Опрос – метод, контроля знаний, заключающийся в осуществлении взаимодействия между преподавателем и обучающийсяом посредством получения от обучающегося ответов на заранее сформулированные вопросы. 

Критерии оценки знаний обучаемых при проведении опроса. 

Оценка «отлично» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос с включением в содержание ответа лекции, материалов учебников, дополнительной литературы без наводящих вопросов. 

Оценка «хорошо» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос в объеме лекции с включением в содержание ответа материалов учебников с четкими положительными ответами на наводящие вопросы преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено более половины требуемого материала, с положительным ответом на большую часть наводящих вопросов. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено менее половины требуемого материала или не озвучено главное в содержании вопроса с отрицательными ответами на наводящие вопросы или обучающийся отказался от ответа без предварительного объяснения уважительных причин.
Тестовые задания

По дисциплине «Товароведение однородных групп продовольственных товаров» предусмотрено проведение письменного тестирования.

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

При проведении тестирования каждому обучающийсяу предлагается 10 тестов, при этом используются следующие критерии тестового контроля оценки знаний обучающийсяов:

«10» правильных ответов – отлично

«9-7» правильных ответа – хорошо

«6-4» правильных ответа – удовлетворительно

«3» и менее правильных ответа – неудовлетворительно 

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

Образцы тестовых заданий для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины, а также для контроля самостоятельной работы:

Вариант 1
1.  Какие из перечисленных минеральных веществ относятся к: 

а) макроэлементам;

 б) микроэлементам?

Ответы: 1) кальций; 2) железо; 3) фосфор; 4) медь; 5) цинк; 6) калий; 7) магний; 8) натрий; 9) йод; 10) бром.

2.  Какие из перечисленных углеводов относятся к: 

а) моносахаридам; 

б) олигосахаридам; 

в) полисахаридам?

Ответы: 1) сахароза; 2) крахмал; 3) глюкоза; 4) лактоза; 5) гликоген; 6) фруктоза; 7) галактоза; 8) трелактоза; 9) мальтоза; 10) инулин.

3.  Какие из перечисленных аминокислот относятся к незаменимым?

Ответы: 1) триптофан; 2) лизин; 3) аланин; 4) цистин; 5) метионин; 6) треонин; 7) аргинин; 8) валин; 9) лейцин; 10) фениланин.

4.  Укажите свойства: 

а) белков; 

б) углеводов; 

в) жиров.

Ответы: 1) брожение; 2) гидролиз; 3) растворимость; 4) карамелизация; 5) окисление; 6) набухание; 7) старение; 8) прогоркание; 9) гидрогенизация.

5.  Дайте определение: 

а) авитаминоза; 

б) гиповитаминоза; 

в) гипервитаминоза.

Ответы: 1) перенасыщение организма витаминами; 2) отсутствие витаминов в организме; 3) недостаточное потребление организмом витаминов.

6.  Какие из перечисленных веществ обуславливают: 

а) энергетическую ценность; 

б) биологическую ценность; 

в) физиологическую ценность?

Ответы: 1) вода; 2) минеральные вещества; 3) углеводы; 4) жиры; 5) белки; 6) витамины; 7) незаменимые аминокислоты; 8) ненасыщенные жирные кислоты; 9) алкалоиды; 10) эфирные масла.

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 Товароведение однородных групп продовольственных товаров

        ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №1
1.Основные группы продовольственных товаров и их характеристика.
2.Ассортимент и потребительские свойства хлебобулочных изделий.
3. Определите группу, тип и уровень качества виноградного вина, имеющего светло-соломенный цвет, на дне бутылки слабый дрожжевой осадок. Объемная доля спирта 10,8%, массовая концентрация титруемых кислот 4,8 г/дм3. Массовая концентрация летучих кислот в пересчете на уксусную – 1,0г/дм3; массовая концентрация сахаров – 3,1 г/дм3. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №2
1.Углеводы как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

2.Новые виды круп. Ассортимент, пищевые и потребительские свойства.

3. Дайте ответ, является ли содержание таких токсичных элементов как кадмий в количестве 0,0025, ртуть – 0,001, селен – 0,055 мг/дм3 допустимым уровнем для столовой и лечебно-столовой минеральной воды.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №3
1.Жиры как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

2.Кукурузная крупа и крупы на основе семян бобовых культур. 

3. Определите группу газированного напитка в бутылках, если содержание углекислоты (СО2) – 0,4 %, а показания по рефрактометру равны нулю.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №4

1.Белки как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

2.Особенности упаковки и хранения круп. 

3. Определите возможный торговый сорт чая и охарактеризуйте его свойства, если он имеет скрученные чаинки черного цвета, а в маркировке указаны буквы ВОР. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №5

1.Основные требования к качеству круп. 

2.Особенности упаковки и хранения муки. 

3. Проведите отбор проб и определите массу среднего образца для оценки качества чая от партии, равной 420 кг расфасованной в коробки по 250 грамм. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №6

1.Ферменты как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

2.Витамины как один из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

3. На базу поступила партия яблок помологического сорта Ренет Симиренко массой нетто 25 т в стандартных ящиках. По сопроводительным документам яблоки 1 товарного сорта. Определите выборку и массу объединенной пробы. 
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №7

1.Органические кислоты, эфирные масла, гликозиды, алкалоиды, фитонциды, дубильные и вяжущие вещества как компоненты пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании. 

2.Неорганические вещества как одна из основных групп веществ пищевых продуктов. Их структура, свойства и роль в питании.

3. На плодоовощную базу в сентябре поступила партия картофеля сорта Огонек на автомашинах массой нетто 6 т. Картофель упакован в сетчатые мешки массой нетто по 25 кг. 

Определите величину выборки и массу объединенной пробы. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №8

1.Характеристика методов экспертизы качества продовольственных товаров.

2.Объективные методы определения показателей качества продовольственных товаров.

3. В магазин в августе текущего года поступила партия репчатого лука массой нетто 1,5 т. Лук фасован в сетчатые мешки массой нетто 2 кг и упакован в ящики вместимостью 30 кг. В сопроводительных документах указано, что лук хозяйственно - ботанического сорта Спасский, второго класса.

Организуйте приемку, определите величину выборки и объединенной пробы для оценки качества партии лука.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №9

1.Мука. Ассортимент муки, требования к качеству. Химический состав и пищевая ценность.

2.Пшеничная хлебопекарная и макаронная мука. Ассортимент способы получения и показатели качества. 

3. ОАО «Тандер» закупило партию сока «грейпфрутовый». При приемке по качеству оказалось, что внешний вид и консистенция имели следующую характеристику: слабо мутная жидкость с небольшим осадком; вкус и аромат хорошо выражены с естественной горечью; цвет однородный по массе. В маркировочных данных указано: массовая доля растворимых сухих веществ - 10,5 %, требуемая кислотность не указана. Сок изготовлен в соответствии с техническим регламентом и ГОСТ Р 52186-2003.
Определите группу и вид сока. 

Назовите рекомендуемые показатели качества соков.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №10

1.Мука не хлебопекарного вида. Ассортимент, основные свойства, особенности производства, и потребительские свойства. 

2.Ржаная мука. Ассортимент, способы получения и показатели качества.

3. Определите группу и вид безалкогольного напитка, если при его производстве использовали - 12 % пюре основного сырья и настой пряноароматических трав. Продукт имеет естественную муть с наличием фруктовой мякоти и небольшим осадком на дне, вкус и запах, свойственные с привкусом ароматического сырья.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №11

1.Экспертиза качества хлеба и хлебобулочных изделий. 

2.Болезни хлеба и их причины. Методы борьбы с болезнями хлебобулочных изделий.

3. Назовите молочный продукт, имеющий следующую характеристику: питьевое молоко, подвергнутое термической обработке при температуре от 85 до 99 оС и выдержанное не менее трех часов до приобретения специфических органолептических свойств.
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №12

1.Эвристические  методы  анализа  качества  продовольственных  товаров  (органолептический, экспертный, социологический и статистический)

2.Макаронные изделия. Ассортимент. Способы производства. Показатели качества, Основные виды дефектов и  брака и методы их устранения. 

3. В магазин "Сластена" поступила партия мармелада «Клубничный» в количестве 30 ящиков, масса нетто одного ящика - 5 кг.   

Определите величину выборки и массу объединенной пробы.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №13

1.Органолептический метод анализа пищевых продуктов и факторы, влияющие на качество и достоверность проведения органолептического анализа.

2.Характеристика отдельных стадий производства хлебобулочных изделий. 

3. В магазин на реализацию поступили макаронные изделия производства ОАО  «МАКФА»,  расфасованные в картонные коробки по 550г,: рожки, группа А, высший сорт.

По данным маркировки в 100г продукта содержится 71,5г углеводов,  10,4г белков, 1,1г жиров.  Энергетическая ценность 344 ккал.                                                                                                     

Рассчитайте теоретическую энергетическую ценность рожков любительских и сравните ее с заявленной на маркировке.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №14

1.Технология производства формовых хлебобулочных изделий. 

2.Показатели,  используемые  при  органолептической  оценке  качества  пищевых  продуктов  и  их характеристика. 

3. Определите сорт муки по маркировочным данным, если при приемке на мешках с мукой были обнаружены маркировочные ярлыки, содержащие данные о соответствии ее требованиям ГОСТа 52189-2003, цвет шрифта на ярлыках – голубой.
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №15

1.Особенности перевозки и реализации хлебобулочных изделий.

2.Способы упаковки и  хранения хлеба.

3.  Произведите разруб полутуши говядины массой 180 кг для розничной торговли, определите выход по сортам и сумму выручки при сложившихся рыночных ценах.
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №16

 1.Болезни хлеба. Причины возникновения, основные признаки и методы борьбы. 

2.Процессы черствления хлеба. Их сущность и способы борьбы с черствлением. 

3. Покупатель обратился к продавцу с жалобой на то, что при разрезе в домашних условиях батона вареной колбасы «Любительская», изготовленной в соответствии с национальным стандартом, лопнула оболочка и колбаса деформировалась. 

Установите дефект и объясните причины его возникновения.

Назовите условия и сроки хранения вареных колбас в торговых предприятиях.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №17

1.Основные правила проведения дегустаций продовольственных товаров. 

2.Экспертиза качества хлебобулочных изделий. 

3. На базу поступила партия фасованного твердого маргарина из Финляндии в количестве 500 кг (в коробках по 20 кг, масса пачки 200г). Все сопроводительные документы имеются. Партия маргарина  была задержана на таможни до получения российского сертификата соответствия. Лабораторный анализ пробы, проведенный в таможенной лаборатории, выявил: вкус и запах
  чистые, со слабым привкусом сливочного масла; консистенция пластичная, плотная, сохраняющая форму при 20о; поверхность среза блестящая; цвет желтый, однородный по всей массе; массовая доля жира – 83%, влаги – 17%, температура плавления жира, выделенного из маргарина - 280С, кислотность - 2,5оК.

Определите размер выборки, массу объединенной и средней пробы для проведения лабораторных испытаний.

Установите вид и марку маргарина.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №18

1.Требования, предъявляемые к дегустаторам и помещению для дегустаций.

2.Хранение зерна. Процессы, протекающие в зерне при его хранении. Способы и методы хранения. Меры по сохранению его качества. 

3. При приемке молока по качеству установлено: температура молока в момент поступления 8оС, цвет белый, консистенция однородная, вкус и запах чистые, со слегка сладковатым привкусом,  массовая доля жира – 2,5 %, кислотность – 25оТ, группа чистоты – первая.

- Определите вид молока. 

- Установите соответствие его требованиям Федерального закона от 12 июня 2008 г. № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» и ГОСТ 52090-2003.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №19

1.Сохраняемость - как  важнейшее  потребительское  свойство  пищевых  товаров.  Показатели сохраняемости. Классификация пищевых продуктов по их сохраняемости. 

2.Классификация зерновых культур, их виды и роль в питании человек. 

3. При приемке по качеству рыбы с маркировкой: «Муксун слабосоленый, крупный, потрошенный с головой, сорт 1», установлено: размер рыбы 44-43 см; содержание соли – 13 %.

Установите размерную группу рыбы и подгруппу по степени солености.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №20

1.Физические,  химические,  биохимические,  микробиологические  и  биологические  процессы, протекающие в пищевых продуктах при их хранении.

2.Бобовые  культуры.  Горох,  чечевица,  фасоль,  соя.  Потребительские  свойства,  пищевая  и биологическая ценность.

3. При приемке по качеству рыбы с маркировкой: «Муксун слабосоленый, крупный, потрошенный с головой, сорт 1», установлено: размер рыбы 44-43 см; содержание соли – 13 %.

Установите размерную группу рыбы и подгруппу по степени солености.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №21

1.Номенклатура  факторов влияющих на сохранение потребительных свойств товаров. Степень отрицательного воздействия физико-химических, механических и биологических факторов хранения на свойства товара.

2.Хлеб и хлебобулочные изделия. Ассортимент, показатели качества и  основные товароведные характеристики изделий. 

3. На распределительный холодильник поступило мясо с температурой в толще мышц у кости от 0 оС до 4 оС. При туше имеются вырезка, почки, тазовый околопочечный жир и зобная железа. Мясо имеет круглое клеймо с буквой «Т» на каждой передней голяшке. Мышечная ткань телятины развита удовлетворительно, розово-молочного цвета, имеются зачистки от побитостей и кровоподтеков на площади, не превышающей 9 % поверхности полутуши.

Расшифруйте маркировку.

Укажите термическое состояние мяса.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ №22

1.Физико-химические факторы, влияющие на сохранение свойств продовольственных товаров. 

2.Условия хранения и  основные процессы, протекающие в хлебобулочных изделиях при их хранении.

3. При приемке рыбы в магазине встал вопрос о ее цене, которая зависит от крупности. Рыба карась весит 400г и имеет длину 27см.

Определите крупность.

Назовите единицу размерности для рыбы «карась».

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 23

1.Механические и биологические факторы, влияющие на сохранение свойств пищевых продуктов при их хранении. Консервирование пищевых продуктов. 

2.Дефекты хлеба и их причины. 

3. При приемке замороженных мясных полуфабрикатов (котлеты, зразы, люля) товаровед обнаружил расхождение маркировочных данных с данными в заявке: заказана продукция категории «Б», а на этикетке была указана категория «Г». Наименование продукции и другая информация совпадала. 

Определите, правильно ли выполнена заявка, есть ли фальсификация.

Укажите, к какой группе относятся полуфабрикаты в обоих случаях.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 24
1.Классификация и ассортимент хлебобулочных изделий. Их потребительские свойства, пищевая и биологическая ценность. Пути улучшения потребительских свойств 

2.Принципы и основные методы консервирования и их краткая характеристика. 

3. В магазин поступила рыба со следующей характеристикой: тело веретенообразное, рыло вытянутое, чешуя отсутствует, на теле расположены пять рядов жучек.

Определите семейство рыбы и опишите ее потребительские свойства.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 25
1.Ячменная крупа её ассортимент и пищевые свойства.

2.Физические методы консервирования продовольственных товаров.
3. Определите группу и вид безалкогольного напитка, если при его производстве использовали - 12 % пюре основного сырья и настой пряноароматических трав. Продукт имеет естественную муть с наличием фруктовой мякоти и небольшим осадком на дне, вкус и запах, свойственные с привкусом ароматического сырья.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 26
1.Пшено его ассортимент и пищевые свойства. 

2.Физико-химические методы консервирования пищевых продуктов.
3. В магазине по объединенной пробе определили качество поступившего от поставщика лука и получили следующие результаты: размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру - 5 см и более, 15 % луковиц с разрывами наружных сухих чешуи на ширину не более 2 мм, 10 % луковиц с длиной шейки от 6 до 10 см, 2 % луковиц поражены серой шейковой гнилью, остальные луковицы по качеству соответствуют первому классу.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 27
1.Ассортимент овсяных круп и их пищевые свойства.

2.Химические методы консервирования продуктов питания. 
3. В магазин в августе текущего года поступила партия репчатого лука массой нетто 1,5 т. Лук фасован в сетчатые мешки массой нетто 2 кг и упакован в ящики вместимостью 30 кг. В сопроводительных документах указано, что лук хозяйственно - ботанического сорта Спасский, второго класса.

Организуйте приемку, определите величину выборки и объединенной пробы для оценки качества партии лука.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 28
1.Ассортимент гречневых круп и их пищевые свойства. 

2.Биохимические методы консервирования продуктов питания. 
3. При приемке рыбы в магазине встал вопрос о ее цене, которая зависит от крупности. Рыба карась весит 400г и имеет длину 27см.

Определите крупность.

Назовите единицу размерности для рыбы «карась».

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 29
1.Комбинированные методы консервирования продовольственных продуктов.

2.Технология производства круп. Пищевая ценность и химический состав круп. 
3. Покупатель обратился к продавцу с жалобой на то, что при разрезе в домашних условиях батона вареной колбасы «Любительская», изготовленной в соответствии с национальным стандартом, лопнула оболочка и колбаса деформировалась. 

Установите дефект и объясните причины его возникновения.

Назовите условия и сроки хранения вареных колбас в торговых предприятиях.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 30

1.Крупы как один из важнейших продуктов питания человека. 

2.Ассортимент пшеничных круп и их пищевые свойства. 
3. Определите сорт муки по маркировочным данным, если при приемке на мешках с мукой были обнаружены маркировочные ярлыки, содержащие данные о соответствии ее требованиям ГОСТа 52189-2003, цвет шрифта на ярлыках – голубой.

Требования к сдаче экзамена 
Экзамен является формой проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в процессе усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий по дисциплине. Организация проведения экзамена регламентируется рабочим учебным планом, расписанием учебных занятий и программой дисциплины. Экзамен принимается преподавателем-лектором по данной дисциплине. К сдаче экзамена допускаются обучающиеся, полностью выполнившие учебную программу по данной дисциплине. 
Критерии оценки ответа на экзамене  дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос.
Оценка «отлично»  вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос.
Оценка «хорошо»  вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные обучающимся самостоятельно в процессе ответа. Допущены грубые ошибки при ответе на вопрос.
Оценка «удовлетворительно»  определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания обучающимся их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции.

Оценка «неудовлетворительно» данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа обучающегося не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.

Промежуточная аттестация
Комплект заданий по дисциплине Товароведение однородных групп продовольственных товаров
ВАРИАНТ 1

1.Назовите районированные в Саратовской области хозяйственно-ботанические сорта картофеля (не менее 5)

Задача № 1

При приемке партий орехов грецких (50 тканевых мешков, масса 1500 кг) был отобран средний образец массой 10 кг и в нем обнаружено 38% выхода чистого ядра, 0,2% посторонних примесей, 8% ядер поврежденных вредителями. 

Проведите оценку и дайте заключение о качестве грецких орехов.

ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа ВАРИАНТ 2
1. Назовите хозяйственно-ботанические сорта свеклы (не менее 5)

Задача № 2

На базе хранились консервы «Перец фаршированный овощами в томатном соусе» в металлических банках № 12 в количестве 569 условных банок. При проверке качества обнаружен в 15 банках ложный бомбаж и 20 банках ржавение 2-й степени. 

Дайте заключение о качестве консервов. 

Каков порядок их использования?

ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа

ВАРИАНТ 3
1. Назовите хозяйственно-ботанические сорта белокочанной капусты (не менее 5)

Задача № 3

В магазин поступила партия дынь в 100 ящиках-клетках, масса нетто одного ящика 25 кг, в отобранном среднем образце обнаружено 8 кг плодов с легкими повреждениями от нажимов, 2,5 кг треснувших плодов. 

Определите объем выборки и проведите экспертизу. 

Дайте заключение о качестве дынь.

ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа 

ВАРИАНТ 4
1. Назовите идентификационные признаки ботанических сортов овощей

Задача № 4

На базу поступила партия яблок помологического сорта Ранет Симиренко массой нетто 25 т в стандартных ящиках. По сопроводительным документам яблоки 1 товарного сорта. Анализ объединенной пробы яблок показал: все плоды по размеру соответствовали 1 товарному сорту. Из них загнивших плодов - 0,8 кг, перезревших - 0,6 кг, не достигших съемной зрелости - 0,4 кг, плодов с нажимами и градобоинамии общей площадью 6 см2-5,0 кг, остальные плоды не повреждены болезнями и вредителями, потребительской стадии зрелости. 

Определите выборку и объединенную пробу. 

Дайте заключение о качестве партии яблок.

ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа

ВАРИАНТ 5
1. Перечислите механические повреждения картофеля

Задача № 5

На плодоовощную базу в сентябре поступила партия картофеля сорта Огонек на автомашинах массой нетто 6 т. Картофель упакован в сетчатые мешки массой нетто по 25 кг. При анализе объединенной пробы картофеля установлено: по размеру клубни соответствовали требованиям ГОСТ. Из них было клубней с механическими повреждениями глубиной более 5 мм и длиной более 10 мм - 1,0 кг; клубней, пораженных паршой свыше 1/4 поверхности - 2,0 кг; клубней, пораженных фитофторой - 0,5 кг. Остальные клубни по качеству соответствовали требованиям ГОСТ. Земли в объединенной пробе было 0,1 кг.

1. Определите величину выборки и объединенной пробы.
2. Дайте заключение о качестве партии картофеля.

ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа 

ВАРИАНТ 6

1. Перечислите недопустимые пороки моркови

Задача № 6

На базу в октябре поступила партия моркови сорта Витаминная массой нетто 6 т. Морковь упакована в сетчатые мешки массой нетто по 40 кг. Анализ объединенной пробы моркови показал, что по размеру и качеству соответствовали требованиям стандартов за исключением 0,5 кг треснувших с закрытой сердцевиной, 2 кг корнеплодов с наибольшим поперечным диаметром 2,0-2,4 см; 1 кг корнеплодов поломанных длиной не менее 7,0 см; земли 1 кг.

Дайте заключение о качестве партии моркови.

Перечислите сопроводительные документы на партию моркови.

ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа 

ВАРИАНТ 7

1.Перечислите недопустимые болезни корнеплодов

Задача № 7

В магазин в августе текущего года поступила партия репчатого лука массой нетто 1,5 т. Лук фасован в сетчатые мешки массой нетто 2 кг и упакован в ящики вместимостью 30 кг. В сопроводительных документах указано, что лук хозяйственно - ботанического сорта Спасский, второго класса.
Организуйте приемку, определите величину выборки и объединенной пробы для оценки качества партии лука.

ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа 

ВАРИАНТ 8
1.Дайте товароведную характеристику белокочанной капусте ботанического сорта «Колобок», «Амагер».

Задача № 8
ОАО «Тандер» закупило партию сока «грейпфрутовый». При приемке по качеству оказалось, что внешний вид и консистенция имели следующую характеристику: слабо мутная жидкость с небольшим осадком; вкус и аромат хорошо выражены с естественной горечью; цвет однородный по массе. В маркировочных данных указано: массовая доля растворимых сухих веществ - 10,5 %, титруемая кислотность не указана. Сок изготовлен в соответствии с техническим регламентом и ГОСТ Р 52186-2003.

1. Определите группу и вид сока. 

2. Дайте заключение о качестве. 

3. Назовите рекомендуемые показатели качества соков.
ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа 

ВАРИАНТ 9

1.Перечислите физиологические болезни картофеля

Задача № 9
Определите группу и вид безалкогольного напитка, если при его производстве использовали - 12 % пюре основного сырья и настой пряноароматических трав. Продукт имеет естественную муть с наличием фруктовой мякоти и небольшим осадком на дне, вкус и запах, свойственные с привкусом ароматического сырья.

ВАРИАНТЫ ЗАДАНИЙ

для промежуточного контроля знаний обучаемых по товароведению однородных групп продовольственных товаров (плодоовощные товары)

письменная работа 

ВАРИАНТ 10

1.Перечислите физиологические болезни луковых овощей

Задача № 10

В магазине по объединенной пробе определили качество поступившего от поставщика лука и получили следующие результаты: размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру - 5 см и более, 15 % луковиц с разрывами наружных сухих чешуи на ширину не более 2 мм, 10 % луковиц с длиной шейки от 6 до 10 см, 2 % луковиц поражены серой шейковой гнилью, остальные луковицы по качеству соответствуют первому классу.
Дайте заключение о качестве партии лука.
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 Товароведение однородных групп продовольственных товаров

Задания для проверки уровня обученности УМЕТЬ, ВЛАДЕТЬ: 

Задание: 

1.Решить задачу. Определите энергетическую ценность 100 г пастеризованного молока, если в 100 г содержится 2.8г белка, 3.2г жира, 4.7г углеводов. 

2.Соотнесите нижеперечисленные признаки по следующим категориям: 

	Соленая рыба(сельди)
	
	1) покопчена до полной готовности, признаки сырости отсутствуют,

	
	
	2)чистая поверхность без загрязнений

	
	
	3)поверхность чистая соот-т виду, без пожелтения, допускается жѐлтый налет Вяленая рыба

	Вяленая рыба
	
	4) консистенция от сочной до плотной, вкус и запах приятные

	
	
	5)может быть налет выкристаллизовавшейся соли на поверхности голов

	
	
	6)вкус и запах приятные с копченостью Копченая рыба(горячее)

	Копченная рыба (горячее)
	
	7)поверхности чистая, незначительно увлажненная,, ароматная, цвет золотистый, консистенция сочная

	
	
	8)без наружных повреждений, цвет свойственный,, брюшко с пожелтением, консистенция твердая, без порочащих вкуса запаха

	
	
	9)допускается лопнувшее брюшко, поломанные жаберные крышки, небольшие срывы кожи.


3.Какие виды дефектов консервов вы знаете? Опишите их. 

4.Расшифруйте маркировку на банке консервов со следующими условными знаками: 1 ряд-0998; 2-ряд - 2017.09; з-ряд-К137

Задание: 

Решить задачу. Определите энергетическую ценность 100 г масла сливочного, если в 100 г содержится 0,5г белка, 82,5г жира, 0,8г углеводов. 

2. Соотнесите нижеперечисленные признаки по следующим категориям: 

	Семенные пряности
	
	1)кардамон

	
	
	2)шафран

	
	
	3)горчица

	Цветочные пряности
	
	4)гвоздика

	
	
	5)укроп

	
	
	6)ванилин, ваниль

	Плодовые пряности
	
	7)тмин

	
	
	8)мускатный орех

	
	
	9)анис


3. Дайте характеристику болезней картофеля. 

4. Расшифруйте маркировку плодовоовощных консервов «Фасоль в собственном соку»: 1-й ряд – 1387 К 21 3 2-й ряд – 2 08 2017

Задание:

1.Решить задачу. Определите энергетическую ценность молока цельного сгущенного массой 350г если в 100г продукта содержится углеводов 56г, жира 8,5г, белка 6,97г. 

2. Соотнесите нижеперечисленные признаки по следующим категориям: 

	Свежие тушки птицы
	
	1)клюв без глянца, слизистая без блеска, розовато-серого цвета

	
	
	2)кожа сухая, бледновато-желтого цвета, с розовым оттенком,

	
	
	3)поверхность покрыта слизью с сероватым оттенком, с зеленоватыми пятнами Тушки сомнительной свежести птицы

	Тушки сомнительной свежести птицы
	
	4) клюв без глянца, слизистая без блеска, покрыта слизью и плесенью

	
	
	5)поверхность местами влажная, липкая под крыльями, беловато желтого цвета с серым оттенком

	
	
	6)мышцы плотные упругие запах свежей птицы, бульон прозрачный Несвежие тушки птицы

	Несвежие тушки
	
	7)клюв глянцевый, слизистая блестящая, розовая, влажная

	
	
	8)консистенция дряблая,, запах гнилостный, бульон мутный, с резким неприятным запахом

	
	
	9)мышцы на разрезе влажные слегка липкие,, консистенция менее плотная ,запах затхлый, бульон прозрачный или мутноватый с легким неприятным запахом


3. Дайте характеристику болезней косточковых плодов. 
4.Расшифруйте маркировку Шпрот в масле: 1-ряд- 15.09.17. 2-ряд- 137 2-ряд-3Р
Задание: 
Решить задачу. Определите энергетическую ценность майонеза массой 800г если пищевая ценность в 100г продукта: жиры 67г, белки 1,5г, углеводы2,6г 

2. Соотнесите нижеперечисленные признаки по следующим категориям: 

	Живая рыба
	
	А- рыба не побитая, с чистой поверхностью

	
	
	Е-поверхность чистая естественной окраски

	
	
	В- может быть потускневшей, без наружных повреждений

	
	
	Д-проявляет все признаки жизни, плавает спинкой вверх

	Охлажденная рыба
	
	Ж- естественной окраски,жабры от от темно-красного до розового цв.

	
	
	К- поверхность чистая естественной окраски

	
	
	М- консистенция плотная(после оттаивания),запах Рыбсвежей рыбы, без порочащих признаков.

	Мороженая рыба
	
	Н-чешуя блестящая плотно прилегает, без повреждений

	
	
	О-жабры красные, глаза светлые, выпуклые, свойственный запах.

	
	
	П-консистенция плотная, запах свойственный свежей рыбе


3. Дайте характеристику болезней томатных овощей. 4.Расшифруйте маркировку Паштета мясного : 1-ряд- 17.11.17. 2-ряд- 154 2-ряд-2А
Тестовые задания для проверки уровня обученности УМЕТЬ, ВЛАДЕТЬ:

 1. Группой чистоты молока определяют:   

1) механические примеси 

2) отстой белковых частиц 

3) минеральные примеси 

4) комочки жира 

2.  К сырам, которые созревают и хранятся в рассоле относятся:

1) голландский, российский;

2) швейцарский, горноалтайский;

3) колбасный;

4) брынза, сулугуни.

3. Кислотность молока принято выражать в:

             1) градусах Тернера 

             2) градусах Кеттсторфера 

             3) градусах Цельсия 

             4) кг/м3  

4.  Кислотность молока цельного сгущенного с сахаром составляет.....ОТ

1) не более 60

2) не более 48

3) не более 20

4) 16-17

5.  Органолептические показатели качества сыра, его упаковку, 

     маркировку оценивают:

1) по 25-бальной системе;

2) по 20-бальной системе;

3) по 100-бальной системе;

4) не оценивается по бальной системе.  

6.  К мягким сырам относится:

1) голландский

2) швейцарский

3) адыгейский

4) советский

7.  По сортам молоко делится:

1) натуральное коровье – сырье

2) питьевое

3) пастеризованное

4) топленое

8.  При удалении жира плотность молока:

1) снижается незначительно

2) увеличивается

3) снижается значительно

4) не изменяется

9.  Плотность молока характеризует его:

1) пищевую ценность

2) натуральность

3) нормализацию

               4) механическую загрязненность

10 Основными белками молока являются: 

1) альбумин, глобулин 

2) гликопротеиды

3) протеины

4) казеин, сывороточные 

11.  Среднее содержание жира в цельном молоке коров.....%

1) 3,8

2) 2,5

3) 3,4

4) 3,2

12.  Не допускаются к реализации плавленые сыры с...

1) легкой деформацией формы;

2) небольшим количеством воздушных пустот;

3) небольшим количеством не расплавившихся частиц;

4) нарушением целостности упаковки.

13.  В зависимости от используемого молочного сырья питьевое молоко может быть:

1) из натурального молока 

2) из нормализованного и восстановленного молока 

3) из рекомбинированного молока 

4) пастеризованное, топленое, стерилизованное

5) из натурального и топленого

6) стерилизованное, некомбинированное

7) из УВТ-обработанного

14. В основе классификации питьевого молока лежат признаки:

1) используемое молочное сырье, режим термической обработки 

2) содержание жира и белка 

3) содержание белка, режим термической обработки

4) способ обработки, кислотность

15.  При разведении молока водой НЕ изменяются его

            1) кислотность, плотность;

            2) содержание сухих веществ, СОМО;

            3) содержание белка;

            4) содержание жира;

            5) группа чистоты

16.  В зависимости от массовой доли жира сметану НЕ подразделяют на:

1) нежирную, маложирную, классическую;

2) обезжиренную, нежирную, маложирную, классическую;

3) обезжиренную, маложирную, классическую;

4) жирную;

5) высокожирную

17.  К твердым сычужным с низкой температурой второго нагревания относятся сыры:

1) голландский круглый, голландский брусковый;

2) советский, швейцарский, алтайский;

3) костромской, ярославский, эстонский, степной, угличский;

4) латвийский;

5) брынза.

18.  Под действием центробежной силы в процессе сепарирования молоко разделяется на:

1) масло;

2) пахту;

3) обрат;

4) сливки;

5) сыворотку.

19.  К кисломолочным продуктам относятся:

1) творог и творожные изделия;

2) сыр;

3) сметана;

4) кисломолочные напитки;

5) пахта

6) масло

7) сыворотка

20.  На основе смешанного брожения готовят кисломолочные напитки:

1) ряженку

2) кумыс

3) кефир

4) простоквашу

5) йогурт

21.  Основными  физико-химическими показателями кисломолочных напитков являются:

1) массовая доля жира и белка

2) кислотность

3) плотность

4) температура замерзания

5) массовая доля СОМО

22.  Из топленого молока изготавливают кисломолочные продукты:

1) сметану

2) ряженку

3) топленое молоко

4) варенец

5) кефир

23.  При производстве сливочного масла классического допускается использовать:

1) пищевой краситель каротин

2) поваренную соль

3) пищевой краситель аннато

4) консерванты

5) эмульгаторы

24.  К кисломолочным продуктам НЕ относятся:

1) творог и творожные изделия

2) сыр

3) сметана

4) масло

25.  Кефир производят способами:

1) кислотным;

2) непрерывным;

3) резервуарным;

4) термостатным;

5) прессовым.

26.  Твердую консистенцию при комнатной температуре имеют растительные масла:

1) кокосовое, пальмовое, пальмоядровое, масло какао 

2) тунговое, льняное, хлопковое 

3) оливковое, кукурузное, подсолнечное 

4) горчичное, рапсовое, соевое

27.  Товарный сорт жира  определяется........числом:

1) кислотным;

2) перекисным;

3) йодным

4) омыления.

28.  К животным жирам относятся:

1) растительные масла

2) бараний, говяжий, свиной

3) кулинарный

4) топленые смеси

5) костный, сборный

29.  Растительные масла получают способами:

1) прессовым

2) вытопкой

3) гидрогенизацией

4) экстракцией

5) фильтрацией

30.  Саломасы являются основным сырьем для производства: 

1) маргарина, кулинарных, кондитерских жиров

2) майонеза, спреда, мыло 

3) топленых жиров, маргарина

4) мыла, кондитерских жиров

31. К  полиненасыщенным жирным кислотам относятся:

1) олеиновая 

2) пальмитиновая, стеариновая 

3) линолевая, линоленовая, арахидоновая 

4) масляная, капроновая, каприловая 

32.  Плотность питьевого молока нормируется в диапазоне .... - .... кг/м3                         

                      1) 1024 – 1030 

                      2) 1,030 – 1,039 

                      3) 1,027 – 1,032


                      4) 1,032 – 1,037 

33. Рафинация растительных масел НЕ включает следующие операции:

           1) фильтрование, щелочная нейтрализация, гидратация

           2) насыщение водородом

           3) отбеливание

           4) дезодарация

34.  В зависимости от состава сырья спреды и топленые смеси подразделяются на подгруппы:

1) сливочные

2) растительные

3) сливочно-растительные

4) растительно-сливочные

5) растительно-жировые

6) для хлебопечения

7)кулинарные 

35.  Кулинарные жиры  хранят при температуре от.......до......:

1) минус 200до 00С 6 мес.

2) 10до 40С 4 мес.

3) 400С 5 дней

4) 150до 200С 10 дней

5) минус 150до 100С 10 дней

36. Диетическое пищевое яйцо хранят не более.....дней:

1) 3

2) 7

3) 14 

4) 25

37 К полноценным белкам мяса относятся:

1) актин, эластин, миозин

2) коллаген, эластин

3) коллаген, эластин, миоглобин

4) актин, миозин

38 К субпродуктам 1 категории относятся языки, почки, печень, сердце, .....

1) говяжьи и свиные головы

2)  легкие,

3) мозги

4)  диафрагма

39 Лучшие сенсорные характеристики имеет мясо в стадии:

1) окоченения

2) созревания

3) автолиза

4) глубокого автолиза

40 Согласно ГОСТ 779-55, мясо-говядину выпускают в:

1) полутушах и четвертинах

2) тушах и полутушах

3) тушах, полутушах и четвертинах

4) в тушах

41 Штамп видовой принадлежности ставится на:

1) конину, верблюжатину, крольчатину

2) конину, козлятину, крольчатину

3) верблюжатину, козлятину, оленину

4) конину, верблюжатину, оленину

42 Массовая доля нитрита натрия в вареных колбасах должна быть не более.....%

1) 0,003

2 0,002

3) 0,005

4) 0,004

43 Категория субпродуктов зависит от:

1) видовой принадлежности

2) пищевой ценности

3) сроков хранения

4) качества обработки

44 Наиболее подвержены загару:

1) свинина, мясо уток и гусей

2) говядина и баранина

3) баранина, конина, мясо кур и индеек

4) свинина, мясо кур и индеек

45 Пельмени хранят при температуре...0С

1) -5…-10

2) 0…-10

3) не выше –5

4) не выше –10

46 Наименьшее количество влаги содержится в:

1) полукопченых колбасах

2) мясных хлебах

3) кровяных колбасах

4) зельцах и студнях

47 При обнаружении активного подтека в процессе хранения мясные

      баночные консервы: 

1) направляют на промпереработку

2) утилизируют

3) выпускают без ограничений

4) выпускают с понижением сортности

48 Согласно ГОСТ 1935-55, баранину выпускают:

1) в полутушах и четвертинах

2) в тушах и полутушах

3) в тушах, полутушах и четвертинах

4) в тушах

49 Стойкость мяса к микробной порче зависит от:

1) степени обескровливания

2) категории упитанности

3) термического состояния

4) возраста животного

5) пола животного

50 Не более 6 месяцев хранятся.......консервы:

1) пастеризованные

2) стерилизованные

3) тиндализованные 

4) ультрапастеризованные 

5) ультратиндализованные 

51 Согласно НТД, продукты из свинины могут быть:

1) сыровялеными, сырокопченым, варено-копчеными, жареными

2) сырокопчеными, копчено-вареными, запечеными, жареными

3) твердокопчеными, запеченными, копчено-вареными, варено-копчеными

4) сырокопчеными, вареными, полукопчеными, варено-копчеными

52  Не допускаются в свободную реализацию консервы с...

1) активным подтеком

2) раскатанным швом

3) физическим бомбажем

4) сульфидной коррозией

5) пассивным подтеком

53 Для промышленной переработки допускаются яйца со следующими дефектами:

1) насечка

1) красюк

2) миражные

4) выливка

5) большое пятно

54 Категория тушки цыпленка-бройлера зависит от:

1) упитанности

2) термического состояния

3) качества технологической обработки

4) степени свежести

5) массы

55 Быстрая порча субпродуктов при хранении обусловлена

1) повышенным содержанием влаги

2) особенностями технологической обработки

3) высоким содержанием белков

4) высокой активностью собственных тканевых ферментов

56 Основными ассортиментными группами мясных полуфабрикатов являются:

1) натуральные, панированные

2) крупнокусковые, порционные, мелкокусковые

3) рубленые, в тесте

4) панированные, непанированные

57 Подлежат лабораторному исследованию консервы с дефектами:

1) физический бомбаж

2) химический бомбаж

3) герметический легковес

4) подтёк

5) «банка-хлопуша»

58 К субпродуктам 1 категории относятся:

1) говяжьи головы, мозги, вымя

2) мясная обрезь, легкие, язык

3) язык, печень, почки

4) диафрагма, калтыки, язык, сердце

5) сердце, почки, мозги

59 Диетическим является мясо:

1) кур

2) нутрий

3) индеек

4) цесарок

5) гусей

60. Идентификационными признаками мясных баночных консервов являются    показатели...

1)соответствия требованиям промышленной стерильности

2)присутствия в рецептуре исключительно мясного сырья

3)массовой доли влаги

4)остаточной активности тканевых ферментов мяса

5)массовой доли поваренной соли

61 По характеру скелета все промысловые рыбы подразделяются на:

1) хрящевые и костистые

2) хрящевые и хрящекостные

3) хрящекостные и круглоротые

4) круглоротые и хрящевые

62. К придонным и донным относятся следующие рыбы: палтус, камбала,....

1) треска, пикша,  морской окунь

2) сельдь, тунец, скумбрия

3) треска, сельдь, сардина

4) пикша,  скумбрия, сельдь

63. При маринованном посоле используют следующие компоненты смеси: соль,...

1) уксусная кислота, нитрат натрия

2) сахар, бензойнокислый натрий

3) сахар, пряности, уксусную кислоту

4) пряности, сахар, лавровый лист

64. Дефект «Запаривание» образуется у рыбной продукции при

1) холодном копчении

2) полугорячем копчении

3) горячем копчении

4) смешанном копчении

65. Рыбные рулеты относятся к ......кулинарным изделиям

1) натуральным 

2) рыбомучным 

3) рубленным 

4) из соленых сельдевых рыб

66. В зависимости от места обитания рыб делят на следующие группы: морские,...

1) пресноводные, питающие, полупроходные

2) речные, озерные, жирующие

3) пресноводные, проходные, полупроходные

4) речные, проходные, озерные

67. Рыбу маринованную делят на сорта:

1) первый и второй

2) высший и первый

3) высшей, первый, второй

4) на сорта не делят

68. Сырьем для изготовления пресервов специального баночного посола является рыба...

1) специального пряного посола

2) маринованная

3) -сырец

4) соленая

69. Проходными считаются рыбы, которые живут:

1) в морях, а для нереста уходят в реки

2) в опресненных участках морей

3) постоянно в озерах и реках

4) постоянно в морях

70. Качество мороженой рыбы оценивают по следующим показателям: внешнему виду,...

1) запаху, вкусу

2) качеству разделки, запаху, вкусу

3) качеству разделки, консистенции, запаху

4) консистенции, вкусу, запаху

71. Смешанным считается следующий способ посола рыбы:

1) заливают тузлуком, затем извлекают и натирают солью

2) натирают солью и заливают тузлуком

3) заливают раствором поваренной соли

4) натирают солью, а затем отмачивают

 72 При пряном посоле используют посолочную смесь, в состав которой входят: соль, пряности,...

1) лавровый лист

2) сахар

3) уксусная кислота

4) сахар, уксусная кислота

73 Сушеную визигу изготавливают из...  

1) спинки лососевых рыб

2) хрящевой массы лососевых рыб

3) хорды осетровых рыб

4) боковой части осетровых рыб

74. К натуральным рыбным полуфабрикатам относят:

1) филе рыбное

2) фарш рыбный

3) котлеты рыбные

4) шашлык рыбный

5) порционированная рыба

6) тефтели

7) биточки

8) рулеты

75. Сырьем, для производства вяленой продукции является рыба:

1) живая

2) подвяленная 

3) пряного посола

4) маринованного посола

5) охлажденная.

76. Копчение по температурному режиму отличают:

1) горячее

2) охлажденное

3) полугорячие

4) холодное

5) теплое

6) высокотемпературное

7) низкотемпературное

77. Икру лососевую изготавливают из следующих видов рыб:

1) горбуши

2) муксуна

3) щуки

4) кеты

5) нерки

6) лосося

7) бестера

78. Натуральные рыбные консервы вырабатывают:

1) в собственном соку

2) в маринаде

3) в бульоне

4) в желе

5) в томатном соку

6) в заливках

7) в масле

79. Семейство сельдевых рыб НЕ представлено родом...

1) шпрот

2) тюльки

3) сардин

4) сазанов

5) линя

80. Икру лососевых НЕ изготавливают из следующего вида рыб:

1) сазана

2) кижуча

3) чавычи

4) нерки

2.3. Критерии оценки для проведения зачета /экзамена по дисциплине

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он показал высокий уровень сформированности компетенции  ОПК-3, ПК-8. 
Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он показал хороший уровень сформированности компетенции  ОПК-3, ПК-8.
Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он показал достаточный уровень сформированности компетенции ОПК-3, ПК-8.
Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, если он показал недостаточный уровень сформированности компетенций ОПК-3, ПК-8.
Оценка «зачтено» выставляется обучающемуся, если он показал достаточный уровень сформированности компетенции ОПК-3, ПК-8.
Оценка «не зачтено» выставляется обучающемуся, если он показал недостаточный уровень сформированности компетенций ОПК-3, ПК-8.
2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по

дисциплине

Общая процедура оценивания определена Положением о фондах оценочных средств.

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

2. При сдаче экзамена/зачета:

· профессиональные знания обучающегося 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:

· до 60% от общей оценки за выполнение практических заданий;

· до 30% оценки за ответы на теоретические вопросы;

· до 10% оценки за ответы на дополнительные вопросы.
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1. Материалы для текущего контроля

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

 ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

Поволжский КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

Методическая разработка практического занятия (круглый стол)

на тему:

«Предмет и задачи дисциплины. потребительская ценность продовольственных товаров (для самостоятельной работы)»
Цель занятия:

изучить показатели, характеризующие потребительскую ценность продовольственных товаров. 

Вид и форма занятия:

Практическое занятие с применением методов активного обучения (круглый стол). 

Мотивация деятельности обучающийсяов:

Практическое занятие по курсу «Товароведение однородных групп продовольственных товаров» строится на основе принципа самообразования, когда обучающегосям в ходе занятия под руководством преподавателя выявляются проблемные аспекты товароведных процессов
Оборудование: комплект мультимедиа, СаНПины, ГОСТы
Подготовительный этап:

Практическое занятие проводится с заранее поставленной проблемой и системой ответов на вопросы длительностью 5 – 10 минут. Каждый ответ представляет собой самостоятельное освещение обучающийсяом поставленного вопроса с применением конспекта лекций или других источников.

Вопросы для проведения круглого стола.

1. Основные задачи дисциплины. 
2. Рациональное и сбалансированное питание. 
3.  Основные вещества, обуславливающие пищевую ценность продовольственных товаров. 
4. Пищевые продукты, являющиеся источниками белков. Свойства белков. 
5. Вещества, обуславливающие биологическую ценность товаров. 
6. Факторы, влияющие на усвояемость продовольственных товаров. 
7.  Значение витаминов в питании человека и их содержание в пищевых продуктах. 
8. Роль органических кислот в пищевых продуктах. 
9.  Минеральные вещества, их значение в организме человека и содержание в пищевых товарах. 
10. Физические и химические свойства продовольственных товаров. 
11.  Доброкачественность продовольственных товаров. 
12.  Признаки, положенные в основу классификации продовольственных товаров. 

Ход занятия:

I.  Вступительное слово преподавателя (5 мин)

II.Организационный момент (10 мин.)

Здесь определяются позиции участников и проводится краткий коллоквиум по ключевым терминам.

Ключевые термины

Основные понятия товароведения. Методы товароведения. Принципы товароведения. Объекты и субъекты товароведения. 

III. Обсуждение основных вопросов круглого стола по 10 минут (70 мин).
IV. Подведение итогов (5 мин), где преподаватель:

· напоминает о целях и задачах круглого стола:

· формулирует общую позицию, к которой пришли или близки все участники встречи;

· ориентирует обучающихся на изучение вопросов, которые не нашли должного освещения на занятии;

· дает задание на самоподготовку;

· выражает слова благодарности всем участникам встречи.

Предполагаемый результат работы. 

Углубленное понимание обучающегося обозначенных проблем, умение вести дискуссию.

Критерии оценки:

1. Оценка «5» - отлично – если обучающийся  раскрыл основные положения вопроса темы, ответил на дополнительные вопросы преподавателя и обучающихся, может обосновать свой ответ, привести необходимые примеры, правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя, участвовал в обсуждении других вопросов.

2. Оценка «4» - хорошо -  неполно, но правильно изложено задание, при изложении допущены несущественные ошибки, неполно, но правильно отвечает на дополнительные вопросы преподавателя.

3. Оценка «3» - удовлетворительно – если обучающийся зачитывал свой ответ по учебнику или другим вспомогательным материалам излагает задание недостаточно последовательно; затрудняется при ответах на вопросы преподавателя.

4. Оценка «2» - неудовлетворительно - обучающийся получает, если неполно изложено задание; при изложении были допущены существенные ошибки; выполненное задание не удовлетворяет требованиям.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

 ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

Поволжский КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

Темы рефератов

1. Основные задачи дисциплины. 

2. Рациональное и сбалансированное питание. 

3. Основные вещества, обуславливающие пищевую ценность продовольственных товаров.

 4. Пищевые продукты, являющиеся источниками белков. Свойства белков. 

5. Вещества, обуславливающие биологическую ценность товаров. 

6. Факторы, влияющие на усвояемость продовольственных товаров. 

7. Значение витаминов в питании человека и их содержание в пищевых продуктах. 

8. Роль органических кислот в пищевых продуктах. 

9. Минеральные вещества, их значение в организме человека и содержание в пищевых товарах. 

10. Физические и химические свойства продовольственных товаров. 

11. Доброкачественность продовольственных товаров. 

12. Признаки, положенные в основу классификации продовольственных товаров.

13. Номенклатура потребительских свойств и показателей качества товаров. 

14. Факторы, формирующие качество (сырье, процесс производства и др.). 

15. Достоинства и недостатки методов оценки показателей качества товаров.

 16. Градации качества. 5. Дефекты товаров. 

17. Товарная экспертиза и ее основные виды. 

18. Отличие товарной экспертизы от других видов оценочной деятельности. 

19. Понятие идентификации, виды, методы. 

20. Виды фальсификации и их взаимосвязь с основными видами идентификации. 

21. Меры по предупреждению и борьбы с фальсификацией. 

22. Классификация продовольственных товаров в зависимости от сроков хранения. 

23. Количественные и качественные потери продовольственных товаров. 

24. Факторы, влияющие на размер естественной убыли. 

25. Принципы, используемые при размещении товаров на хранение

26. Методы консервирования продовольственных товаров. 

27. Цель бланширования сырья при замораживании плодов и овощей, при производстве консервов. 

28. Способы сушки и их влияние на качество сушеных товаров. 

29. Функции упаковки товаров. 

30. Химические вещества, используемые для консервирования.

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:

1. Хасбулатов, Р. И.  Аграрная экономика: учебник для бакалавров; рек. УМО / Р.И. Хасбулатов. - М. :Юрайт, 2018. - 884 с. 

2. Чеботарев, Н. Ф.  Аграрная политика: учебник / Н. Ф. Чеботарев. - 2-е изд., доп. - М. : Дашков и К, 2017. - 332 с.

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.

2. Материалы для проведения текущей аттестации


АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

 ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

Поволжский КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

Комплект заданий для проведения
текущей аттестации
(в форме контрольной работы)

по дисциплине Товароведение однородных групп продовольственных товаров
(наименование дисциплины)

Вариант 1

1. При хранении пресервов в них происходят следующие изменения:

1) старение

2) вздутие

3) гниение

4) созревание

5) окисление

6) перезревание

7) выравнивание
2. При производстве стерилизованных консервов рыбу НЕ подвергают следующей тепловой обработке: 

1) бланшированию

2) холодному копчению

3) запеканию

4) жарке

5) горячему копчению

3.Лучшим способом для охлаждения рыбы льдом с сохранением пищевых

достоинств является охлаждение...

1) смесью льда и соли

2) чешуйчатым или снежным льдом

3) естественным льдом

4) смесью льда и соли с антисептиком

4. Минимальные изменения структуры тканей рыбы происходит при 

 замораживании до температуры от...до ...оС

1) -6 до -8

2) от -10 до -18

3) от -25 до -35

4) от -19 до -25

5. Для выработки высококачественной вяленой продукции используется только....рыбы:

1) жирные 

2) тощие 

3) полужирные 

4) особожирные 

5) полутощие 

1 В эндосперме пшеницы количественно преобладает содержание:

1)крахмала

2)азотистых соединений

3)клетчатки

4)воды

7. Вид крупы определяется:

1. содержанием доброкачественного ядра

2. зерновой культурой

3. размерами крупинок

4. обработкой ядра зерна

8. Крупу «Артек» подразделяют на: 

1) марки

2) номера

3) категории

4) сорта

9. Пшеничное тесто готовят.....способом.

1) заварным и опарным 

2) безопарным и опарным

3) на кислых заквасках и  безопарным 

4) на кислых заквасках и заварным

10. Батоны нарезные вырабатываются из пшеничной муки следующих сортов:

1) первого и второго

2) высшего и первого

3) экстра и высшего

4) крупчатки и высшего

 11. К лентообразным макаронным изделиям относят:

1) макароны

2) соломку

3) лапшу

4) вермишель

12. Номер крупы характеризует:

1) содержание примесей 

2) содержание доброкачественного ядра

3) размер крупинок

4) зерновая культура

13 Крупу манную вырабатывают из: 

1) ячменя

2) кукурузы

3) гречихи

4) пшеницы

14 Какой сорт ржаной муки содержит больше белков, жиров, сахаров и 

 минеральных веществ

1) сеяная

2) обдирная

3) обойная

4) высший сорт

15. По способам реализации хлеб пшеничный вырабатывают:

1) весовой и подовый

2) формовой и штучный

3) штучный и заварной

4) подовый и весовой

16. При сортовом помоле пшеницы кроме муки получают крупу: 

1) пшеничную шлифованную

2) перловую

3) толокно

4) манную

17. К нитеобразным макаронным изделиям относятся

1) рожки

2) вермишель

3) перья

4) лапша

18. По рецептуре теста хлеб пшеничный бывает:

1) улучшенный и сдобный

2) простой и сдобный

3) простой и улучшенный

4) простой и комбинированный

19. К хлебным злакам относятся зерновые культуры:

1) рожь

2) овес

3) рис

4) гречиха

5) чечевица

20 В зависимости от способа формования макаронные изделия НЕ подразделяются на:

1) выдувные

2) прессовыдувные

3) прессовые

4) резаные

5) штампованные

Вариант 2

1. К просовидным зерновым культурам НЕ относятся:

1)рис

2)овес

3)кукуруза

4)сорго

2. ..., ..., ..., крупа подразделяется по размерам частиц

1) пшеничная

2) гороховая

3) кукурузная

4) рисовая

5) перловая

3. На сорта подразделяются крупы:

1) рисовая

2) ячневая

3) пшено

4) ядрица

5) кукурузная

4. Тесто для выпечки пшеничного хлеба вырабатывают ......способом.

1) заварным

2) опараным 

3) безопарным 

4) кислым 

5) на «головке»

5. К мелкоштучным хлебобулочным изделиям относятся:

1) сайки

2) калачи

3) баранки

4) бублики

5) сухари

6. Содержание сахарозы в сахаре-рафинаде составляет...%

1) 99,90

2) 99,75

3) 99,50

4) 100,00
7. В зависимости от способа обработки карамельной массы карамель
    изготавливают:

1) глянцованную, дражированную, обсыпную, глазированную

2) леденцовую и с начинками

3) открытую и завернутую

4) с тянутой и нетянутой оболочкой, с жилками, полосками

8. Корпуса конфет формуют следующими способами:

1) обкатка и шлифование

2) формование, нарезывание, отсадка

3) дражирование, формирование центров кристаллизации

4) уваривание составных частей или их перетирание
9. В рецептуру халвы входят:

1) карамельная масса, пенообразующие вещества и обжаренные
              маслосодержащие семена и орехи

2) ореховая конфетная масса и белок

3) маслосодержащие семена, ореховая масса и кондитерский жир

4) маслосодержащая масса и фруктово-ягодное сырье
10. Допустимыми дефектами шоколада являются:
1) мажущая консистенция
2) сахарное поседение
3) незначительное повреждение шоколадной молью
4) пузырьки, пятна, царапины на поверхности 
11 Тягучий ирис получают путем введения в конфетную массу

1) ирисной крошки
2) желатина

3) соевого молока

4) меда
12. Консистенция халвы должна быть:

1) волокнисто-слоистая

2) однородная

3) хрупкая

4)  рассыпчатая
13 Сырьем для производства  сахара-рафинада служит ...
1) сахарная свекла
2) сахарный тростник
3) сахар-песок
4) сахаро-паточный сироп
14 Дефект « зайцы» внешне характеризуется следующими признаками:
 
1) появлением белых пятен на поверхности помадных конфет
 
2) появление белых пятен на поверхности покрытых шоколадной
              глазурью
       
3) мелкие жирные пятна на поверхности покрытых шоколадной
              глазурью конфет

4) прилипание этикетки к отдельным участкам конфетных 
              корпусов
15. Голубоватый оттенок цвета при органолептической оценке качества 
      допускается у ...
1) сахара-песка
2) сахара-рафинада
3) сахара для промышленной переработки
4) сахарозы
16 При повышенной влажности меда возникает один из его дефектов:
 1) появление темного слоя на поверхности
2) потемнение меда
3) брожение
4) невыраженный аромат
17. По физико-химическим показателям шоколад десертный от шоколада 
       обыкновенного отличается:

1) массовой долей жира

2) содержанием сахара
3) степенью измельчения (степени дисперсности)
4) массовой долей золы, нерастворимой в 10% соляной кислоте
18. Сахару-песку присущи следующие дефекты:


1) комкование


2) слеживание


3) засахаривание


4) черствение


5) плесневение

19. В зависимости от технологии производства шоколад различают:


1) обыкновенный с добавлениями


2) с начинками


3) десертный


4) пористый

20. Цветочный мед бывает:


1) падевый


2) монофлорный


3) мед с экстрактом лимонника


4) пьяный 


5) липовый

Вариант 3

1. К крахмалопродуктам относят:


1) модифицированный крахмал

2) патоку

3) ксилит


4) сорбит


5) халву

2. В крекер вводят следующие вкусовые добавки:


1) сахар


2) мед


3) лук


4) соль


5) перец

3. Срок хранения карамели зависит от:


1) температурно-влажностного режима

2) вида начинки

3) кислотности


4) массовой доли общей золы


5) массовой доли золы, нерастворимой в 10% соляной кислоте

4. Конфеты «Кара-Кум», «Белочка», «Маска» изготовлены из ... конфетной массы:


1) сбивной


2) пралиновой
 

3) молочной

4) ореховой
 

5) ликерной

5 При производстве конфет пралиновую конфетную массу готовят из:

1) обжаренных орехов

2) обжаренных масличных семян

3) взорванных круп

4) зерен какао

5) зерен кофе
6. В зависимости от способа приготовления и рецептуры кексы НЕ
  подразделяются на следующие группы:


1) сырцовые

2) заварные

3) приготовленные на дрожжах


4) приготовленные на химических разрыхлителях


5) приготовленные без дрожжей и химических разрыхлителей

7. К восточным сладостям типа карамели НЕ относятся:

1) козинаки
2) миндаль в сахаре
3) халва

4) чуч-хела
8 Причиной дефекта « закал» у тортов является

1) нарушение рецептуры

2) нарушение температурного режима хранения

3) нарушение влажностного режима хранения

4) нарушение температурного режима выпекания
5) частое механическое воздействие после выпекания
9. Саго является продуктом переработки крахмала и представляет собой:
         1) мелкий порошок

2) сиропообразную жидкость

3) крупу в  виде стеклообразных шариков

4) смесь кристаллов правильной формы
10. Виноградное вино – это:

1) напиток, который получают в результате стартового 

    брожения виноградного сусла или мезги
2) вино, приготовленное путем физического насыщения 

    обработанного виноматериала двуокисью углерода

3) вино, получаемое полным или неполным сбраживанием сусла или мезги,

    содержащее этиловый спирт только эндогенного происхождения

4) вино, получаемое полным или неполным сбраживанием сусла или мезги с

    добавлением этилового спирта

11. Коньяк классифицируют по следующим показателям: 

1) в зависимости от региона, откуда поступили коньячные спирты, продолжительности и способов выдержки коньячных спиртов
2) в зависимости от способа производства и вида сырья

3) по цвету и массовой концентрации сахаров

4) по продолжительности выдержки, и давлению двуокиси углерода в бутылке.

12.  Сырьем для производства пива является:

1) ячменный солод, хмель, вода, особые расы дрожжей, сахар, ферменты
2) питьевая вода, сахарный сироп, хмель, семена

3) ячменный солод, хмель, экстракты, продукты пчеловодства

13. Питьевой этиловый спирт – это:
1) ректификованный этиловый спирт, разведенный умягченной

     водой до крепости 95%

2) этиловый спирт, получаемый ректификацией этилового спирта-сырца.

3) прозрачная окрашенная вводно-спиртовая жидкость с неприятным 

    запахом.

4) этиловый спирт крепостью 95%

14. Ликеро-водочные изделия делятся на группы:

1) ликеры крепкие, ликеры десертные, ликеры эмульсионные,

     кремы, наливки, пунши
2) настойки полусладкие, вина, джины, ликеры

3) аперитивы, пиво, вина

4) настойки горькие, коктейли, водки, виски

15. Сорта водок для экспорта выработанного из спирта этилового:

1) «Экстра» и «Люкс»
2) «Люкс» и «Альфа»

3) «Экстра» и «Альфа»

4) высшей очистки и «Люкс»

16. Игристые вина по массовой концентрации сахаров подразделяют на:

1) брют, сухое, полусухое, полусладкое, сладкое
2) брют, полусладкое, сладкое, сухое

3) брют, полусухое, сухое, розовое

4) сухое, полусухое, полусладкое, сладкое

17. В зависимости от продолжительности и способов выдержки коньячных спиртов  коньяки классифицируют: 

1) ординарные, марочные, коллекционные
2) неординарные, марочные, коллекционные

3) марочные, ординарные, коньяки с выдержкой не менее двух лет

4) ординарные, старые коньяки, коллекционные, коньяки для экспорта

18. Для производства кофе натурального растворимого не используют кофе:
1) высшего сорта
2) 1-го сорта
3) 2-го сорта
4) 1-го и 2-го сорта
19. К цветочным пряностям относят:

1) корица и имбирь

2) гвоздика и шафран

3) куркума и кориандр

4) лавровый лист и мускатный орех
20. Срок хранения табачной продукции....мес.
1) 10
2) 12 
3) 8 
4) 6 
Вариант 4

1. Основным отличием настоек от наливок является:
1) меньшее содержание сахара и более высокая крепость

2) большее содержание сахара и менее высокая крепость

3) большая прозрачность

4) меньшее содержание сахара

2. К органолептическим показателям пряностей относят:


1) внешний вид

2) цвет


3) консистенцию


4) запах


5) целостность
3. К физико-химическим показателям  качества чая относятся:


1) массовая доля влаги

2) кислотность


3) массовая доля общей золы


4) цвет разваренного листа


5) массовая доля мелочи
4. В зависимости от продолжительности и способов выдержки 
      коньячных спиртов коньяки подразделяют на:

1) ординарные

2) молодые

3) марочные

4) натуральные

5)выдерженные
5. В зависимости от экстрактивности начального сусла пиво 

      подразделяют на:


1) светлое 


2) крепкое


3) темное

4) пастеризованное


5) нефильтрованное

6. К цветочным пряностям относят:

1) тмин

2) кориандр

3) шафран

4) гвоздика

5) корица
7. В зависимости от состава сырья и физиологического воздействия чайные 
      напитки подразделяют на:

1) витаминизированные

2) тонизирующие

3) успокаивающие

4) фруктово-ягодные

5) специального назначения
8. Гарантийный срок хранения водок:

1) особых – 6 мес.

2) для экспорта – 3 года

3) для Министерства обороны – 10 мес.

4) простых – 12 мес.

5) высшей очистки – 2 года
9. К плодовым пряностям относят:

1) ваниль

2) черный перец

3) шафран

4) гвоздика

5) корица
10. Кофепродукты НЕ вырабатывают из: 

1) кофе

2) злаковых 

3) какао
4) цикория

5) дубовых желудей
11. Согласно ГОСТ различают пиво...

1) светлое
2) полутемное
3) темное
4) пастеризованное 

5) стерилизованное 

12. В зависимости от преобладающего аниона минеральные воды относят к одному из пяти классов:

1) гидроксидные

2) гидрокарбонатные
3) хлоридные
4) сульфатные
     5) сульфидные

13. Кофе вида «Арабика» делится на сорта:

1) высший
2) 1-ый
3) 2-ой

4) экстра

14. К органолептические показателям водки относятся:

1) внешний вид

2) прозрачность
3) консистенция

4) запах

5) цвет 

15. Индекс формы – это отношение....

1) длины к диаметру
2) высоты к диаметру

3) диаметра к длине

4) диаметра к высоте

16. Механическая прочность плодов и овощей определяется:

1) биохимическими 

2) объемом свободного пространства между отдельными 

    экземплярами

3) химическими 

4) прочностью кожуры и мякоти на раздавливание и прокол и 

    допустимой высотой падения
17 Горьковатый привкус незрелых томатов обусловлен наличием

1) солонина и томатина
2) ликопина и солонина

3) ксантофилла и томатина

4) каротина и ликопина

18. Плод томата представляет собой

1) однокамерную ягоду

2) бескамерную ягоду

3) двух и многокамерную ягоду
4) плод томата не ягода

19  К ложным ягодам относятся

1) виноград, облепиха

2) малина, ежевика

3) смородина, крыжовник

4) земляника, клубника
20. При высушивании целых абрикосов без косточек получают

1) урюк

2) курагу
3) изюм

4) кишмиш

Вариант 5

1. Дайте товарную классификацию пшеницы (шесть типов) в зависимости от ботанических (мягкая - твердая; белозерная -  краснозерная) и биологических (озимая – яровая) особенностей:
1) 1-яровая краснозерная; 2-средних хлебопекарных качеств; 3-озимая краснозерная; 4-высокой стекловидности; 5- с небольшим содержанием клейковины;  6-мягкая.
2) 1-двузернянка; 2- сильная; 3 с содержанием белка не ниже 14%; яровая твердая; 5-озимая белозерная; 6-с отличными технологическими свойствами.
3) яровая краснозерная; 2-яровая твердая; 3-яровая белозерная; 4 – озимая краснозерная; 5- озимая белозерная; 6 – твердая озимая.
4) 1 – 1-й подтип 1-го типа; 2-3-й подтипы 4 –го типа; 3-с хорошей клейковиной 1-й группы; 4 – со средней клейковиной, 2-й группы; 5 – 1-го класса; 6- твердая озимая.
2. Поставьте в ряд зерновые и бобовые культуры по увеличению содержания белка:

1) пшеница, соя, ячмень, просо, рис, кукуруза;

2) соя, фасоль, горох, гречиха, пшеница, рожь;

3) овес, ячмень, просо, соя, рожь, кукуруза;

4) рожь, пшеница, гречиха, горох, фасоль, соя.

3. Назовите крупы, которые делят по крупности на номера:

1) ядрица, пшено шлифованное;

2) перловая, полтавская;

3) ячневая, недробленая овсяная;

4) рис шлифованный, продел;

4. Назовите сорта пшеничной и ржаной муки, содержащие наибольшее количество биологически активных веществ:

1) крупчатка, сеяная;

2) высший сорт, первый сорт

3) второй сорт, обдирная;

4) обойная пшеничная, обойная ржаная.

5. Что означает понятие «упек хлеба»
1) постепенное нагревание хлеба;

2) убыль массы хлеба при выпечке;

3) увлажнение  хлеба при выпечке;

4) формирование структурного каркаса хлеба.

6. Назовите основной углевод сахарной свеклы и сахарного тростника:

1) мальтоза;

2) сахароза;

3) лактоза;

4) глюкоза.

7. Назовите отличительные признаки зерен картофельного крахмала, видимые при микроскопировании:

1) многогранная или круглая форма, величина зерен 5-25 мкм;

2) овальная или круглая форма, величины зерен 15-100 мкм и более;

3) эллиптическая или круглая форма; величина 2-35 мкм;

4) многогранная форма, величина 3-8 мкм.

8. Назовите основные сахара меда:

1) мальтоза, сахароза;

2) лактоза, рафиноза;

3) глюкоза, фруктоза;

4) маноза, сорбоза.

9. Какие три вида пастилы вырабатывают в зависимости от вида стабилизатора пены 
1) шарообразная, в виде прямоугольных брусков, клеевая;
2) резная, рулетная, заварная;
3) клеевая, заварная, бесклеевая;
4) овальная, фигурная, пластовая.

10. Какие три жирных кислоты составляют основу какао-масла
1) линолевая, пальмитиновая, каприловая;

2) арахидоновая, лауриновая, капроновая;

3) стеариновая, пальмитиновая, олеиновая;

4) линоленовая, миристиновая, каприновая.

11. Дайте определение чаю как полуфабрикату

1) продукт переработки верхушечных частей побегов чайного растения;

2) продукт переработки нежных листочков растений;

3) напиток, полученный из чайного растения;

4) собранные чайные листья.

12. Что такое кофеоль
1) комплекс веществ, обуславливающих аромат чая;

2) комплекс веществ, обуславливающих аромат кофе;

3) вытяжка из молотого кофе;
4) вытяжка из чая.

13. Назовите признаки классификации минеральной воды

1) происхождение, общая минерализация;
2) происхождение, общая минерализация, состав, содержание СО2, температура;

3) общая минерализация, район добычи;
4) состав минералов.

14. Ответьте, что служит сырьем для получения пивного  солода

1) рис, ферментные препараты, хмель;
2) рис, ячмень, хмель;
3) ячмень;
4) рис, хмель.

15. Какой тип виноградного вина называют «королем вин» и «вином королей» 

1) токай;
2) вермут;
3) кагор;
4) мадера.
16. Назовите консервирующие вещества в квашеной капусте.

1) соль и уксусная кислота;

2) молочная кислота;

3) яблочная и молочная кислота;

4) молочная кислота и соль.
17. Дайте определение чипсам

1) сушеное картофельное пюре;

2) обжаренные хрустящие ломтики картофеля;

3) обжаренные ломтики моркови;

4) сушеный картофель ломтиками.

18. Дайте определение гомогенизированным консервам
1) прошедшие термическую обработку под давлением;
2) приготовлены из высококачественного сырья;
3) прошедшие тонкое измельчение до кремообразной консистенции;
4) приготовлены в вакуум-аппарате.

19. Укажите цель знания яблок 1 помологической группы
1) с целью выделения товарного сорта;

2) с целью определения района выращивания;

3) с целью правильной организации хранения;

4) с целью выявления оптимальной температуры хранения.

20. Чем отличаются муссы от киселей
1) не содержат сахарный песок;
2) не содержат плодово-ягодные экстракты;

3) содержат жиры;
4) содержат манную крупу.

Критерии оценки:

При проведении текущей аттестации (в форме контрольной работы) каждому обучающимся предлагается 20 тестов и, при этом используются следующие критерии тестового контроля оценки знаний обучающийсяов:

«17-20» правильных ответов  – отлично

«14-16» правильных ответа – хорошо

«10-13» правильных– удовлетворительно

«10» и менее правильных ответа– неудовлетворительно 
Текущая аттестация обучающихся проводится с учетом своевременности, полноты и правильности выполнения тестовых заданий в разрезе тем дисциплины, активности обучающихся и публичных выступлений на круглых столах, дискуссиях по темам дисциплины.
Вариант 6

1. По какому признаку типы пшеницы подразделяют на подтипы

5) по стекловидности и технологическим свойствам;

6) по оттенку цвета и общей стекловидности;

7) по содержанию крахмала и белка;

8) по качеству клейковины.

2. Какие химические вещества в большом количестве содержатся в эндосперме 

5) клетчатка, минеральные вещества;

6) крахмал, витамины;

7) белки, ароматические вещества;

8) крахмал, белки;

3. Какие крупы при хранении быстро ухудшают потребительские свойства вследствие окислительных изменений 

5) ядрица, полтавская;

6) пшено, овсяная;

7) рис, горох;

8) манная, кукурузная.

4. Назовите дефекты внешнего вида хлеба

5) непромес,  посторнние включения, закал;

6) неправильная форма изделий, притиски, чрезмерно окрашенная корка хлеба;

7) отслоение верхней корки от мякиша, крошливый грубый мякиш, излишне кислый запах и вкус;

8) крупные трещины на поверхности корок, неравномерная толстостенная пористость, солодовый привкус

5. Назовите типы макаронных изделий

5) макароны, рожки, лапша, паутинка;

6) трубчатые, нитеобразные, лентообразные, фигурные;

7) перья, вермишель, соломка, лом макаронный;

8)  макароны особые, вермишель длинная, лапша короткая, фигурный алфавит.

6. Укажите строение  и некоторые свойства амилозы крахмала:

1) линейная цепь остатков глюкозы, соединенных α – 1,4 глюкозидными связями;

2) разветвленная структура остатков глюкозы, соединенных α – 1,4 и α – 1,6 – глюкозидными связями;

3) образует в горячей воде вязкие коллоидные растворы;

4) с йодом дает фиолетово-красный цвет.

7. Назовите основные различия между сахаром-песком и сахаром-песком рафинированным:

1) по содержанию влаги, несахаров;

2) по цвету и размеру кристаллов сахара;

3) по зольности и гранулометрической характеристике;

4) по содержанию сахарозы на сухое вещество, ферропримесей.

8. Какие три вида пастилы вырабатывают в зависимости от вида стабилизатора пены 

1) шарообразная, в виде прямоугольных брусков, клеевая;

2) резная, рулетная, заварная;

3) клеевая, заварная, бесклеевая;

4) овальная, фигурная, пластовая.

9. Назовите процент глазури в глазированных конфетах:

1) не меньше 22%;

2) более 30%;

3) 30-35%;

4) в зависимости от вида начинки.

10. Какое тесто применяется для выпечки вафельных листов

1) жидкое, сметанообразной консистенции;

2) крутое, легкорвущееся

3) пластичное, лекгкорастяжимое;

4) упруго- пластичное, средней растяжимости.

11. Какие вещества придают чаю терпкий, вяжущий вкус

1) витамины и углеводы;

2) витамины и минеральные соли;

3) минеральные вещества, жиры;

4) дубильные вещества.
12. Какие ботанические виды кофейных зерен относятся к высшему сорту

1) Арабика Колумбийский, Мексиканский, Никарагуанский, Перуанский,           Индийский  Плантейшн;

2) Арабика  Колумбийский, Мексиканский, Никарагуанский, Перуанский, Индийский Плантейшн, Вьетнамский, Индийский Черри;

3) Вьетнамский Арабика, индийский Арабика Черри, Бразильский Сантос, Индийский Рабуста;

4) Индийский Рабуста, Бразильский Сантос.

13. Назовите виды кваса

1) хлебный, хмелевой, медовый;
2) хлебный, плодово-ягодный, медовый;
3) хлебный, медовый;
4) 4. хлебный.

14. Назовите единицу измерения массовой доли спирта в пиве

1) градус;

2) процент;
3) объемный процент;
4) градус крепости.

15. Какие вина относятся к винам искусственно насыщенным углекислым газом 

1) игристые;
2) советское шампанское;
3) игристые натуральные;
4) шипучие.
16. Укажите торговые сорта соленых огурцов 
1) не делятся на сорта;

2) высший, первый;

3) первый, второй;

4) высший, первый, второй.

17. Назовите, какие консервы относятся к натуральным

1) зеленый горошек, консервированная свекла и морковь;

2) свекольник, консервированная свекла и морковь;

3) свекольник, щи, борщ;
4) голубцы, зеленый горошек, фаршированный перец.

18. Укажите возможные торговые сорта яблок московская грушовка и белый налив
1) не делятся на сорта;
2) первый, второй;
3) высший, первый, второй, третий;
4) высший, первый.

19. Какие вещества грибов способствуют лучшей их усвояемости

1) белки, витамины, эфирные масла;
2) клетчатка, белки, минеральные вещества;
3) экстрактивные вещества, аминокислоты, ароматические вещества;

4) экстрактивные вещества, клетчатка.

20. Какие основные углеводы содержаться в свекле

1) фруктоза, клетчатка;
2) фруктоза, глюкоза;
3) фруктоза, сахароза;
4) сахароза, клетчатка.

Вариант 7
1. Какие зерновые и бобовые относят к хлебным злакам    

1) соя, пшеница, рожь, овес, просо, кукуруза;

2) просо, сорго, кукуруза, ячмень, рис, пшеница, рожь, овес;

3) чечевица, пшеница, рожь, бобы, ячмень;

4) пшеница, рожь, ячмень, овес;

2. Какие крупы по качеству подразделяют на сорта
1) пшено шлифованное, рис шлифованный;

2) перловая, манная;

3) полтавская, рис полированный;

4) горох, ячневая

3. По какому признаку муку подразделяют на типы:     

1) особенность технологии переработки зерна;

2) целевое назначение;

3) вид зерновки;

4) ботаническое семейство.

4. Что является основанием деления макаронных изделий на группы и классы
1) форма, размер изделий;

2) качество, сорт муки;

3) особенности формирования и сушки изделий;

4) наличие деформированных изделий и лома.

5. Какими характеристиками отличаются пищевые концентраты от других пищевых продуктов 
1) быстротой приготовления продукта к потреблению;

2) наличием упаковки;

3) режимом хранения;

4) сроками хранения.
6. Объясните цели модификации крахмала:
1) изменение цвета и размеров зерен крахмала;

2) изменение растворимости, вязкости, прозрачности клейстера;

3) изменение зольности, влажности, кислотности крахмала.

4) повышение потребительских свойств, увеличение влажности

7. Назовите основные сахара меда:
1) мальтоза, сахароза;

2) лактоза, рафиноза;

3) глюкоза, фруктоза;

4) маноза, сорбоза.

8. Что применяется в качестве антикристаллизатора при варке карамельной массы 
1) красители, кислоты;

2) инвертный сахар, патока;

3) пектин, крахмал;

4) ароматизаторы, классификаторы.

9. Ирис является разновидностью каких конфет 
1) с ореховыми корпусами и вафлями;

2) с комбинированными корпусами;

3) с грильяжными корпусами;

4) с молочными корпусами;

10. По каким данным в крупе определяют процент доброкачественного ядра
1) на освоение данных о количестве примесей;

2) по содержанию белка;

3) по наличию битых зерен;

4) по содержанию крахмала.
11. Назовите алкалоиды чая

1) танин, кофеин, теобрамин;

2) кофеин, теобромин, теофилин;

3) танин, катехины;

4) танин, дубильные вещества. 
12. Укажите, какое сырье используется для производства молотого кофе 2 го сорта

1) кофейные зерна ботанического вида Арабика;

2) сушеные корки цикория;
3) кофейные зерна ботанического вида Робуста;
4) кофейные зерна ботанического вида Арабика и корни цикория.

13. Назовите вещества, которые характеризуют потребительские свойства и назначение пряностей

1) гликозиды, эфирные масла, алкалоиды;

2) эфирные масла, алкалоиды, пигменты;
3) эфирные масла, пигменты, углеводы;
4) углеводы, белки.

14. Что значит специальное виноградное вино

1) вино со специальной выдержкой;
2) вино улучшенного качества, полученное полным и неполным сбраживанием сусла;

3) вино, получаемое полным или неполным сбраживанием сусла или    мезги, с добавлением этилового спирта;

4) вино, полученное из купажного сусла.

15. Назовите показатель качества, по которому определяют состав безалкогольных газированных напитков

1) концентрация ионов водорода;
2) кислотность;
3) содержание сухих веществ;
4) цвет.

16. Ответьте, что такое кайса

1) сушеный абрикос с косточкой;
2) сушеный абрикос без косточки;
3) сушеный абрикос с выдавленной косточкой;

4) сушеный разорванный абрикос.

17. Ответьте, что такое ампелографические сорта винограда

1) сушильные сорта винограда;
2) наименования свежего винограда;
3) столовые сорта;
4) специальные винные сорта.

18. Какие свежие грибы относятся к губчатым

1) грузди, маслята, каштановый гриб;
2) маслята, подберезовики, подосиновики, рыжики;
3) грузди, белые, дубовики;
4) маслята, белые, дубовики, каштановый гриб.

19. Какие вещества формируются в свежих плодах и овощах при фотосинтезе из углекислого газа и воды

1) белки, витамины;
2) углеводы;
3) витамины;
4) минеральные вещества.

20. Назовите ассортимент сушеных абрикосов

1) урюк, курага, кишмиш;
2) краснощекий, бабаи, хурмаи;
3) урюк, курага, хурмаи;
4) урюк, кайса, курага.

Вариант 8

1. Что является основанием деления пшеницы на классы

1) ботанический вид;
2) мукомольные свойства;

3) содержание клейковины;
4) влажность, засоренность, натура, количество мелких зерен;

2. Какие ферменты принимают участие в формировании газообразующей способности муки 
1) липаза; коллагеназа;

2) амилазы; глюкооксидаза;

3) протеазы; фосфорилаза;

4) липоксигеназа; редуктаза.

3. Назовите цвет шрифта на ярлыках мешков с хлебопекарной мукой высшего и первого сортов (соответственно)

1) фиолетовый, красный;

2) голубой, красный;

3) черный, зеленый;

4) желтый, голубой;

4. Какие изменения качества хлеба при хранении делают его непригодным для пищевых и кормовых целей 
1) черствение, уменьшение массы, изменение формы;

2) усушка, ухудшение запаха и вкуса;

3) картофельная болезнь, плесневение;

4) меловая болезнь хлеба, кровавая болезнь хлеба;

5. Из какого основного сырья вырабатывают пищевой концентрат – хлопья геркулес 
1) крупа перловая;

2) крупа полтавская;

3) крупа гречневая ядрица;

4) крупа овсяная;

6. Чем объяснить более высокую ценность картофельного крахмала в кулинарии
1) образует студень прозрачный, бесцветный, тягучий;

2) студень молочно-белого цвета, пастообразный;

3) вязкость клейстера низкая;

4) слабая набухаемость в воде.

7. Какие свойства и показатели качества характеризуют карамельную патоку:

1) высокая гигроскопичность, содержание редуцирующих веществ 44-60%;

2) высокая вязкость, липкость; зольность  не более 0,55%;

3) вязкая, с антикристаллизационными свойствами; содержание редуцирующих веществ 34-44%.

4) высокая сыпучесть; зольность не более 0,75 %
8. Какие наиболее значимые отличия между разными видами сахара-рафинада прессованного

1) по прочности, цветности;

2) по скорости полного растворения в воде, крепости;

3) по массовой доле влаги, размерам кусочков;

4) по содержанию сахарозы, редуцирующих веществ.

9. Назовите внешние отличительные признаки конфитюра, выделяющие его от других видов фруктово-ягодных кондитерских изделий:

1) плодово-ягодное пюре плотной или мажущейся консистенции;

2) густое, желирующее изделие, в котором плоды и ягоды находятся в разваренном состоянии;

3) изделие, имеющее желеобразную консистенцию, с включениями мелких кусочков плодов;

4) продукт, состоящий из сахарного сиропа и плодов или ягод, сохранивших форму при уваривании.

10. Чем отличается десертный шоколад от обыкновенного:

1) меньшим содержанием сахара, темным цветом;

2) сильным шоколадным ароматом, высокой дисперсностью твердой фазы;

3) отсутствием добавок, увеличенным объемом шоколадной массы;

4) большим содержанием влаги, мелкопористой структурой шоколадных изделий.

11. Назовите типы байхового чая

1) черный, красный, желтый, зеленый;

2) черный, красный, коричневый, желтый, зеленый;

3) черный, красный, коричневый, желтый, зеленый пакетированный;

4) прессованный плиточный и кирпичный.

12. Назовите безалкогольные сброженные напитки

1) сиропы, соки;
2) квас, сиропы;
3) квас, морсы;
4) квас, соки.

13. Что объединяет в одну группу такие напитки как коньяк, ром, виски 

1) сырье;
2) процесс выдержки;
3) процесс дистилляции и выдержки;
4) процесс сбраживания сырья.
14. По какому показателю качества определяют степень наваривания пивного сусла

1) экстрактивность начального сусла;
2) цвет по йоду;
3) содержание спирта;
4) пенообразование: высота пены, мм.

15. К каким крепкоалкогольным напиткам относится Метакса

1) к греческой водке, смешанной с карамелью;

2) к рому, купажированному настоем трав;

3) к коньячным напиткам, купажированным вином;

4) к горьким настойкам.
16. Ответьте, что такое авлон
1) сушеный виноград с косточкой;
2) сушеный виноград без косточки;
3) высокосортный сушеный виноград;
4) смесь сушеного винограда разных ампелографических сортов.

17. Укажите стандартную единицу измерения кислотности соленых помидор

1) градус кислотности;
2) процент;
3) градус Тернера;
4) концентрация ионов водорода.

18. Ответьте, что такое корнишоны

1) малосоленые огурцы;
2) огурцы размером не более 90 мм;

3) огурцы размером более 90 мм;
4) мелкие патисоны.

19. Укажите, для хранения каких овощей t = от 0 до –1С и W = 70 – 75 % является оптимальной

1) для свеклы;
2) для капусты;
3) для лука;
4) для тыквы.

20. Назовите плоды, не дозревающие в процессе хранения
1) яблоки;
2) груши;
3) сливы;
4) мандарины.

Вариант 9
1. Постройте ряд зерновых и бобовых культур по возрастающему содержанию жира:

1) овес, пшеница, рис, ячмень;

2) соя, овес, кукуруза, просо;

3) фасоль, гречиха, горох, рожь;

4) рис, кукуруза, овес, соя;

2. Назовите  факторы, влияющие на мукомольные свойства зерна.

1) конфигурация и геометрический размер бороздки, вид и стекловидность зерна, твердозерность;

2) влажность зерна, наличие деформированных (проросших, щуплых, давленных) зерен, микробная обсемененность зерновой массы;

3) сыпучесть, температура зерновой массы, состав воздуха межзернового пространства;

4) скважистость, сорбционная емкость, жизнедеятельность вредителей зерна.

3. Назовите сорта муки из тритикале и ржи

1) высший сорт, первый, обойная;

2) крупчатка, обдирная, обойная;

3) сеяная, обдирная, обойная;

4) первый сорт. второй, обдирная;

4. Какие витамины добавляют в муку пшеничную хлебопекарную?

1) С1, Р1, В1;

2) РР, В1, В2;

3) В9, В12, Д1;

4) В2, В3, А1.

5. При формировании оптимального ассортимента хлебо-булочных изделий розничного торгового предприятия введите диетические бессолевые виды:

1) ахлоридный хлеб, сухари и сушки ахлоридные, хлеб обдирный бессолевой;

2) хлеб белково-пшеничный, булочка с сорбитом, хлеб безбелковый бессолевой;

3) хлеб зерновой, докторские хлебцы, булочки диетические с лецитином;

4) хлеб барвихинский, батоны амурские, хлебцы отрубные с лецитином  и морской  капустой.

6. Какие физико-химические показатели картофельного крахмала являются основными для деления на сорта?

1) влажность, плотность, зольность;

2) кислотность, зольность, количество крапин;

3) содержание протеина, кислотность, содержание сернистой кислоты.

4) сыпучесть, гигроскопичность, щелочность.

7. Назовите основной углевод сахарной свеклы и сахарного тростника:

1) мальтоза;

2) сахароза;

3) лактоза;

4) глюкоза.

8. В каком меде содержатся летучие кислоты (уксусная и др.) ?

1) в смеси цветочного и падевого;

2) в полифлерном ;

3) в монофлерном;

4) в забродившем.

9. Какой фактор учитывается при установлении нормы начинки в карамели? 

1) содержание редуцирующих веществ;

2) количество штук карамели в кг;

3) форма карамели;

4) гигроскопичность карамельной массы;

10. Какие три жирных кислоты составляют основу какао-масла?

1) линолевая, пальмитиновая, каприловая;

2) арахидоновая, лауриновая, капроновая;

3) стеариновая, пальмитиновая, олеиновая;

4) линоленовая, миристиновая, каприновая.

11. К какому виду относится плиточный чай

1) к байховому;

2) к экстрагированному;
3)  к прессованному;
4) к прессованному накатыванием.
12. Ответьте, степень измельченности какого кофе выше

1) молотого высшего сорта;
2) молотого «по – турецки»;
3) молотого с цикорием;
4) молотого первого сорта.

13. Какие виды типичного брожения проходят при получении кваса

1) спиртовое, масляно-кислое;
2) молочно-кислое, спиртовое;
3) молочно-кислое, масляно-кислое;
4) спиртовой, уксусно-кислое.

14. Какое вино приготавливается  с использованием экстракта различных частей растений

1) ароматизированное;

2) специальное;
3) марочное;
4) натуральное.

15. К напиткам какого государства относятся Текилла и Мескаль

1) Греция;
2) США;
3) Бразилия;
4) Мексика.

16. Назовите факторы, формирующие ассортимент квашеной белокочанной капусты
1) способ измельчения, рецептура;

2) способ измельчения, хозяйственно-ботанический сорт;

3) рецептура, хозяйственно-ботанический сорт;

4) способ измельчения, торговый сорт.

17. Назовите томатопродукты
1) томаты, перец, пюре;
2) томаты, перец, баклажаны;
3) томат-пюре, -паста, -соус, -сок;

4) томаты, паста, пюре.

18. Ваши действия при обнаружении в квашеной капусте 2% соли
1) реализуете вторым сортом;
2) реализуете первым сортом;
3) отправите в предприятия общепита как не соответствующие требованиям стандарта;

4) не допустите на пищевые цели.

19. Укажите оптимальную температуру хранения свежей моркови, С 

1) от -2 до 0;
2) от +2 до +4;
3) от  0 до +0,5;
4) от  0 до +4.

20. Какие компоненты являются обязательными для желе

1) крахмал, сахарный песок;
2) манная обработанная крупа, кислоты;
3) агар, желатин, фруктово-ягодные экстракты;

4) фруктово-ягодные экстракты, красители.

3. Обновление рабочей программы
дисциплины (модуля) 

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)

Рабочая программа:

обновлена, рассмотрена и одобрена на 20
/ учебный год на заседании

кафедры
от


20
г., протокол №


Заведующий кафедрой
© Поволжский кооперативный институт (филиал) «Российского университета кооперации», 2018


© Березина В.В., 2018
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