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1. Цели и задачи освоения дисциплины (модуля)

Целями освоения дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров» приобретение обучающимися знаний теоретических закономерностей формирования и проявления свойств молочных и жировых товаров, составляющих их потребительную стоимость, особенностей изменения свойств на всех этапах товародвижения, принципах формирования ассортимента; знаний о видах и методах проведения экспертизы молочных и жировых товаров в процессе их производства и обращения, создания базы для формирования специалиста широкого профиля, способного работать не только на предприятиях оптовой и розничной торговли, но и в других коммерческих структурах, а также на предприятиях и в организациях государственного сектора, в учебных и научных учреждениях Российской Федерации. Успешное освоение дисциплины призвано подготовить студента к изучению других дисциплин профессионального цикла, прохождению практического обучения, успешному прохождению итоговой аттестации, выполнению и защите научно-исследовательской работы.

Задачами изучения дисциплины являются:

Изучение: состояния рынка молочных и жировых товаров; основной нормативной документации, регламентирующей качество и безопасность молочных и жировых товаров; закономерностей формирования потребительских свойств, качества, ассортимента, сохраняемости молочных и жировых товаров в условиях распространения современного уровня техники и технологии, пищевых отраслей экономики, проявляющихся в системе «производство – обращение – потребление».

Овладение практическими навыками систематизации, ассортиментной и видовой идентификации молочных и жировых товаров; проведения товарной экспертизы молочных и жировых товаров; выявления различных видов дефектов молочных и жировых товаров с целью предотвращения проникновения в сферу торговли некачественных, опасных для здоровья человека фальсифицированных и контрафактных товаров; создания необходимых условий на всех этапах товародвижения.

2. Место дисциплины (модуля) в структуре основной образовательной программы

Дисциплина (модуль) «Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров» относится 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:

Микробиология потребительских товаров (ОК-7; ОПК-5);

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

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

Теоретические основы товароведения и экспертизы (ОПК-3; ПК-12);

Технология товаров / Проектирование и производство товаров (ПК-8);

Маркетинг (ОК-7; ОПК-2);

Товароведение однородных групп продовольственных товаров (ОПК-3, ПК-8);

Формирование и оценка конкурентоспособности товаров/ Управление конкурентоспособностью продукта (ПК-10);

Безопасность товаров (ОПК-3, ПК-9);

Информационное обеспечение товароведения и экспертизы (ПК-11).

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)

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

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

· знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);

· способность выявлять ценообразующие характеристики товаров на основе анализа потребительских свойств для оценки их рыночной стоимости (ПК-10);

· умение оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11).

В результате изучения дисциплины обучающийся должен:

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

	ПК-8
	Знать: 

- свойства и показатели ассортимента товаров; 

- номенклатуру потребительских свойств и показателей качества; 

- факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров.
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- анализировать и формировать ассортимент товаров; 

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

Рефераты

Опросы

	
	Владеть: 

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

Тесты

	ПК-9
	Знать: 

- показатели качества и безопасности товаров; 

- методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров; 

- признаки опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции.
	Задачи

Ситуации

	
	Уметь: 

- проводить идентификацию, оценку качества и безопасности товаров для диагностики дефектов; 

- выявлять опасную, некачественную, фальсифицированную и контрафактную продукцию.
	Тесты

Рефераты

Задачи

Ситуации

	
	Владеть: 

- методами проведения идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов;

 - методами выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции; 

- методами сокращения и предупреждения товарных потерь.
	Опросы

 Задачи

Ситуации

	ПК-10
	Знать: 

- ценообразующие характеристики товаров;

 - основы оценки рыночной стоимости товаров с учетом потребительских свойств товаров и их конкурентоспособности
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- проводить анализ потребительских свойств и ценообразующих характеристик товаров; 

- проводить оценку рыночной стоимости и конкурентоспособности товаров
	Задачи

Тесты

	
	Владеть: 

- способностью выявлять ценообразующие характеристики товаров для оценки их рыночной стоимости и конкурентоспособности.
	Тесты

Рефераты

Опросы

	ПК-11
	Знать:

 - виды, формы и средства товарной информации; 

- требования к товарной информации; 

- нормативные документы, регламентирующие требования к товарной информации. 
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- проводить информационную идентификацию товаров; 

- использовать нормативные документы для оценки товарной информации. 
	Задачи

Тесты

	
	Владеть: 

- методами оценки товарной информации требованиям нормативной документации.
	Рефераты

Опросы


4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы

заочная форма обучения нормативный срок
	Вид учебной работы
	ак.часов

	
	Всего
	По семестрам

	
	
	5 

	1. Контактная работа обучающихся с преподавателем:
	10,4
	10,4

	 Аудиторные занятия, часов всего, в том числе:
	10,4
	10,4

	• занятия лекционного типа 
	4
	4

	• занятия семинарского типа:
	6
	6

	           практические занятия
	не предусмотрены

	           лабораторные занятия
	6
	6

	в том числе занятия в интерактивных формах
	4
	4

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

	2. Самостоятельная работа 

обучающихся всего, в том числе
	125
	125

	Курсовая работа (проект)
	не предусмотрена

	Другие виды самостоятельной 

работы:
	125
	125

	- работа с законодательно-нормативными актами
	50
	50

	- решение задач, подготовка к опросу, рефератов, работа с тестами
	75
	75

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

	ИТОГО:
	     часов
	144
	144

	Общая трудоемкость
	зач.ед
	4
	4


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

5.1. Содержание дисциплины (модуля)

Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность молочно-жировых товаров»

Тема  1. 1  Состояние рынка и конкурентоспособность молочно-жировых товаров
Динамика производства 
основных   видов   молочно-жировой продукции.

Состояние сырьевой базы. Структура  импорта  и  экспорта  различных видов молочно-жировых товаров. Среднедушевое потребление в стране и мире молока и пищевых жиров. Задачи, стоящие перед молочно-жировой отраслью промышленности России. 

Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность масло-жировых товаров

Тема
2.1 Формирование потребительских
свойств и конкурентоспособности растительных масел
Характеристика масличного сырья. Технологические особенности     различных     способов     получения растительных масел. Способы очистки растительных масел. Сущность процесса рафинации, влияние отдельных этапов рафинации на формирование потребительских свойств растительных масел. Классификация растительных масел, принципы формирования ассортимента.  Товароведная характеристика отдельных видов растительных масел: их состав и свойства. Органолептические, физико-химические и показатели безопасности различных видов растительных масел. Конкурентоспособность. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения растительных масел. Изменение качества масла при хранении. Потери масла. Меры по сохранению качества и сокращению потерь растительных масел при транспортировке, хранении и реализации.
Оценка конкурентоспособности.
Тема 2.2 Формирование потребительских свойств и ассортимента животных топленых жиров
Особенности    химического    состава    и    пищевая ценность      животных      жиров.      Характеристика основных свойств животных жиров. Классификация животных жиров по виду сырья, технологическим особенностям получения, качеству. Формирование потребительских свойств животных жиров в процессе производства. Принципы формирования ассортимента. Торговые сорта, показатели качества, методы исследования. Изменение качества животных жиров в процессе  хранения.  Условия и сроки  транспортирования,  хранения  и  реализации.
Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения животных жиров.
Тема 2.3
Актуальные проблемы  развития  масло- жировой отрасли и направления совершенствования ассортимента жировых товаров
Переработанные пищевые жиры.
Направленные изменения природных свойств жиров с    целью    получения    продуктов    с    заданными характеристиками.


Сущность процессов гидрогенизации, переэтерификации, гидропереэтерификации,
их  использование в технологии получения жировых товаров.
 Маргарин. Жировые спрэды. Кулинарные и кондитерские жиры. Технология получения. Химический состав и пищевая ценность, направления пищевого использования. Принципы формирования ассортимента.  Товароведная характеристика  различных видов.
Качество, конкурентоспособность. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения. Изменения качества в процессе хранения. 
Тема
2.4 Формирование потребительских свойств майонезов. Оценка конкурентоспособности
Особенности состава и пищевая ценность майонеза.
Характеристика способов получения майонеза и их влияние на потребительские свойства готового продукта. Классификация майонезов, принципы формирования ассортимента. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения. Показатели качества и методы исследования, дефекты. Показатели конкурентоспособности.
Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность молочных товаров

Тема
3.1 Товароведение и конкурентоспособность молочных товаров. Молоко. Классификация, формирование ассортимента и  качества  кисломолочных товаров
Молоко. Товароведная характеристика различных видов, конкурентоспособность. Пищевая
ценность
и
состав кисломолочных продуктов,
общая характеристика. Гомоферментативное и гетероферментативное брожение: отличительные особенности  протекания биохимических процессов при получении кисломолочных продуктов. 
Классификация
и
товароведная
характеристика различных групп кисломолочных продуктов. Кисломолочные напитки: простокваша, йогурт, ацидофильные напитки, кефир, кумыс. Особенности производства, сравнительная характеристика пищевой
ценности и потребительских свойств. Качество, методы исследования.

Упаковка, маркировка,  транспортирование,  условия  и  сроки хранения. Изменение качества при хранении. Сметана. Пищевая ценность и общая характеристика сметаны, направления
пищевого использования.
Особенности производства сметаны. Классификация и факторы формирования ассортимента. Упаковка, маркировка,  транспортирование,  условия  и  сроки хранения.  Конкурентоспособность  сметаны,  дефекты, меры по сохранению качества и предотвращению и снижению потерь.
Творог и творожные изделия. Пищевая ценность и общая характеристика  творога, направления пищевого использования. Особенности производства творога и различных видов творожных изделий. Характеристика сырья, применяемого для производства творожных изделий. Классификация и факторы формирования ассортимента. Отличительные   особенности   белковых   паст:   их пищевая ценность, особенность состава и пищевого использования. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения творога и творожных изделий. Конкурентоспособность творога и творожных изделий, дефекты, меры по сохранению качества, предотвращению и снижению потерь
Тема
3.2 Товароведная характеристика и конкурентоспособность масла коровьего
Особенности химического состава и пищевой ценности масла коровьего, общая товароведная характеристика сливочного и топленого масел.  Особенности
производства отдельных видов, влияние  технологических  операций  на потребительские свойства масла. Классификация и принципы формирования ассортимента. 
Паста масляная:
Отличительные
особенности масляных паст от  сливочного  масла,  содержание жира  в  масляных  пастах,  особенности  пищевой ценности. Классификация и принципы формирования ассортимента.
Товароведная характеристика отдельных видов масляных паст. Спрэды молочные и смеси топленые: характеристика сырья для получения спрэдов молочных и смесей топленых, особенности технологии приготовления. 
Качество, упаковка и конкурентоспособность. Маркировка, хранение масла коровьего различных видов и групп. Показатели качества и методы исследования. Использование балловой оценка для установления уровня качества различных видов масла. Изменение качества при хранении, процессы, происходящие при хранении. Критерии и оценка конкурентоспособности.
Тема
3.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность молочных консервов
Классификация, формирование ассортимента и качества
молочных консервов. 
Общая
характеристика
молочных
консервов, направления пищевого использования. Классификация молочных консервов в зависимости от  исходного  сырья  и  способов  консервирования.
Тема
3.4 Товароведная характеристика и конкурентоспособность сыров
Пищевая и биологическая ценность сыров, значение в питании, общая товароведная характеристика. Сыры сычужные. Технологические особенности производства сычужных  сыров  и их  влияние  на формирование потребительских свойств: консистенции, рисунка, вкуса и аромата.
Классификация сычужных сыров: твердые, полутвердые, мягкие, рассольные
 - принципы формирование ассортимента, технологические особенности  получения  сыров  различных  типов  и ассортиментных наименований.
Кисломолочные сыры: отличительные особенности производства кисломолочных сыров, особенности пищевой ценности и потребительских свойств. Классификация кисломолочных сыров, принципы формирования ассортимента.  Товароведная характеристика кисломолочных сыров различных наименований.
Плавленые    сыры:    характеристика    сырья    для производства плавленых сыров, технологические особенности их производства. Классификация плавленых сыров в зависимости от консистенции и наполнителей. Товароведная характеристика отдельных видов плавленых сыров.
Качество,  упаковка,  маркировка,  хранение  сыров.
Показатели качества и безопасности и методы исследования. Использование балловой оценка для установления   уровня   качества   различных   видов сыров.     Идентификационные     критерии     сыров.
Изменение качества при хранении, процессы, происходящие при хранении. Условия транспортирования, хранения и реализации различных видов сыров, дефекты внешнего вида, вкуса и запаха, цвета и рисунка, консистенции. Меры по сохранению качества, потери и причины их возникновения. Конкурентоспособность различных групп и видов.
Тема 3.5  Классификация, формирование ассортимента и качества мороженого
Общая товароведная характеристика мороженого, особенности пищевой ценности и потребительских свойств. Характеристика сырья, применяемого при производстве мороженого, технологические особенности получения. Классификация и принципы формирования ассортимента мороженого.

Упаковка и требования к маркировке мороженого, условия и сроки транспортирования и хранения, особенности реализации мороженого в торговле. Показатели качества и методы исследования. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения.

5.2 Междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами (модулями)
Дисциплина «Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров» формирует профессиональные компетенцию ПК-8, ПК-9, ПК-10, ПК-11, необходимые в дальнейшем для формирования профессиональной компетенции дисциплин: Идентификация и обнаружение фальсификации товаров, Таможенная экспертиза, Товарная экспертиза, Организация и технология торговых процессов, Оборудование торговых предприятий, Продвижение товаров и услуг/Управление продажами. 
5.3. Разделы, темы дисциплины (модуля) и виды занятий
	заочная форма обучения, нормативный срок

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

	
	
	занятия лекционного типа
	занятия семинарского типа
	самостоятельная работа
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность молочно-жировых товаров»

	
	Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность молочно-жировых товаров 
	2
	
	13
	15

	
	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность масло-жировых товаров

	
	Тема
2. 1Формирование потребительских свойств и конкурентоспособности растительных масел
	
	2
	13
	15

	
	Тема 2.2 Формирование потребительских свойств и ассортимента животных топленых жиров
	
	
	13
	13

	
	Тема 2.3
Актуальные проблемы  развития  масло- жировой отрасли и направления совершенствования ассортимента жировых товаров.
	
	
	13
	13

	
	Тема
2.4 Формирование потребительских свойств майонезов. Оценка конкурентоспособности.
	
	
	13
	15

	
	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность молочных товаров

	
	Тема
3.1  Молоко. Классификация, формирование ассортимента и  качества  кисломолочных товаров
	2
	2
	12
	14

	
	Тема
3.2Товароведная характеристика и конкурентоспособность масла коровьего
	
	
	12
	12

	
	Тема
3.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность молочных консервов
	
	
	12
	12

	
	Тема 3.4 
Товароведная характеристика и конкурентоспособность сыров
	
	2
	12
	14

	
	Тема 3.5.Классификация, формирование ассортимента и качества мороженого
	
	
	12
	12

	
	Подготовка к экзамену 
	
	
	
	8,6

	
	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	
	
	
	0,4

	
	Итого
	4
	6
	125
	144


6. Лабораторные занятия
Лабораторные занятия по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров»  проводятся с целью закрепления полученных теоретических знаний на лекциях и в процессе самостоятельного изучения обучающимися специальной литературы и формирования компетенций обучающихся по умению и владению навыками согласно планируемых результатов обучения по дисциплине (см таблица выше, п.3).

 Содержание лабораторных занятий по дисциплине представлено в таблице
	
заочная форма обучения 

	Наименование раздела,

темы дисциплины (модуля)
	Тематика лабораторных

занятий
	Трудоемкость

(час.)

	Тема
2. 1Формирование потребительских свойств и конкурентоспособности растительных масел
	Товароведная характеристика ассортимента и оценка качества растительных масел
	2

	Тема 3.1. Молоко. Классификация,

формирование ассортимента и качества  кисломолочных товаров. 
	Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности молока и кисломолочных товаров
	2

	Тема
3.4 Товароведная характеристика и конкурентоспособность сыров
	Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности сыров
	2

	
	Итого:
	6


7.
Практические занятия
Практические занятия не предусмотрены
8.
Примерная тематика курсовых работ

Курсовая работа (проект)  не предусмотрена.
9. Самостоятельная работа студента

Самостоятельная работа организуется в соответствии с разработанными методическими рекомендациями.

Для лучшего усвоения положений дисциплины обучающиеся:

- постоянно и систематически с использованием рекомендованной литературы и электронных источников информации закрепляют знания, полученные на лекциях;

- находят решения проблемных вопросов, поставленных преподавателем в ходе лекций 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 и познавательной информации;

- при подготовке отчетов по лабораторным занятиям проявляют исследовательские и творческие способности, анализируют и систематизируют информацию, проводят обобщение, формируют рекомендации и делают обоснованные выводы и заключения.
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 дисциплины (модуля):

а) для текущей успеваемости применяется: (указываются примеры оценочных средств (тесты);

б) для самоконтроля обучающихся: (при необходимости перечень вопросов);

в) для промежуточной аттестации: (указываются примеры оценочных средств (экзаменационные билеты).

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.

Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность молочно-жировых товаров»

Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность молочно-жировых товаров 

Литература по теме 1.1: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 1.1.
Для освоения темы предусмотрена электронная форма  – лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала
Формы текущего контроля по теме 1.1.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 1.1.
Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность масло-жировых товаров

Тема
2.1 Формирование потребительских свойств и конкурентоспособности растительных масел

Литература по теме 2.1: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.1
Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –мультимедийная    лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.1
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.1
Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Тема 2.2 Формирование потребительских свойств и ассортимента животных топленых жиров

Литература по теме 2.2: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.2.

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием методов проблемного  изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.2.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме2.2.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Тема 2.3
Актуальные проблемы  развития  масло- жировой отрасли и направления совершенствования ассортимента жировых товаров.

Литература по теме 2.3: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.3.

Для освоения темы предусмотрена лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.3
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.3
Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Тема
2.4 Формирование потребительских свойств майонезов. Оценка конкурентоспособности.

Литература по теме 2.4: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.4
Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.4
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.4
Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность молочных товаров
Тема
3.1 Товароведение и конкурентоспособность молочных товаров. Молоко. Классификация, формирование ассортимента и  качества  кисломолочных товаров.

Литература по теме 3.1: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.1.

Для освоения темы предусмотрена мультимедийная    лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 3.1.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.1.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Тема
3.2 Товароведная характеристика и конкурентоспособность масла коровьего

Литература по теме 3.2: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.2.

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  – лекция    с использованием  методов проблемного изложения материала

Формы текущего контроля по теме 3.2.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.2.
Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Тема
3.3. Товароведная характеристика и конкурентоспособность молочных консервов

Литература по теме 3.3: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.3.

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –    лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 3.3.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.3.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Тема
3.4. 
Товароведная характеристика и конкурентоспособность сыров

Литература по теме 3.4: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.4.

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –  лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 3.4.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.4.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

Тема 3.5  Классификация, формирование ассортимента и качества мороженого

Литература по теме 3.5: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.5.

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –мультимедийная    лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 3.5.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.5.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.

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. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко », 2015. – 592 с.
2. Оценка качества товаров и основы экспертизы Лабораторный практикум / Под ред. С.Е. Каменевой, О.Ю. Свекольниковой, Л.Е. Платоновой, Л.А. Ахметовой. - М.: Дашков и Ко, 2015
11. Перечень нормативных правовых документов, основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
а) нормативно-правовые акты

1. Федеральный закон «О техническом регулировании»: от 27.12.2002 № 184-ФЗ (ред. от  от 29.07.2017 № 216-ФЗ) [Электрон. ресурс] http://www.rg.ru/2002/12/27/tehreglament-dok.html. 

2. Закон РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 № 2300-1 [Электрон. ресурс] // http://www.consultant.ru/popular/consumerism/. 

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ (ред. от 19.07.2011) [Электрон. ресурс] // http://base.garant.ru/12117866/.

4. Постановление Правительства РФ от 07.04.2009 № 307 «Об утверждении технического регламента о безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков» [Электрон. ресурс] http://www.referent.ru/1/134432.

5. Решение Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 № 769  «О принятии технического регламента Таможенного союза «О безопасности упаковки» (вместе с «ТР ТС 005/2011. Технический регламент Таможенного союза. О безопасности упаковки») [Электрон. ресурс] http://www.referent.ru/1/186078//. 

6. Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 № 881 «О принятии технического регламента Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» (вместе с «ТР ТС 022/2011. Технический регламент Таможенного союза. Пищевая продукция в части ее маркировки») [Электрон. ресурс] http://www.referent.ru/1/192484.

7. Решение Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 № 299 «Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) [Электрон. ресурс] http://www.alta.ru/show_orders.php?action=view&filename=10sr0299.

8. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: федер. закон от 30.03.1999 № 52-ФЗ (ред. от 19.07.2011, с изм. от 07.12.2012) // СЗ РФ. 1999. - № 14. - Ст. 1650. - [Электрон. ресурс]. http://yandex.ru/yandsearch?text=10
9. Товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности Российской Федерации (ТН ВЭД России) / ГТК Российской Федерации. - М., 2002. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_133442/
б) основная литература:

1. Касторных М.С Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов / Касторных М.С., Кузьмина В.А., Пучкова Ю.С., - 6-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2018. - 328 с.: ISBN 978-5-394-02988-2 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/430491

2. Елисеева Л.Г  Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 930 с.: ISBN 978-5-394-01955-5 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
в) дополнительная литература:

1. Агарков А.П. Управление качеством - М.:Дашков и Ко, 2017. - 208 с.: 
- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/450883 

2. Еремеева Н.В. Конкурентоспособность товаров и услуг/ Н.В. Еремеева  - М. : КолосС, 2018. – 191.

-Режим доступа: https://biblio-online.ru/viewer/AFF53963-3267-4170-8C5C-7BC65854A192/konkurentosposobnost-tovarov-i-uslug#page/1
3. Конкурентоспособность товаров и организаций. Практикум: Учебное пособие / В.В. Квасникова, О.Н. Жучкевич. - М.: НИЦ ИНФРА-М; Мн.: Нов. знание, 2013. - 184 с. - (Высшее образование: Бакалавриат).

- Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=400300
4. Магомедов Ш.Ш. Управление качеством продукции: Учебник / Ш.Ш. Магомедов, Г.Е. Беспалова. – М.: Дашков и Ко, 2016. – 336 c.

5. Рыжикова Т.Н.  Анализ деятельности конкурентов: Учебное пособие / Т.Н. Рыжикова. - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 267 с.  

- Режим доступа:  http://znanium.com/bookread2.php?book=477361

4. Николаева М.А. Организация и проведение экспертизы оценки качества товаров. Продовольственные товары - М.:Юр.Норма, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 320 с. 

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=968400
5. Быков В.А., Управление конкурентоспособностью : учеб. пособие / В.А. Быков, Е.И. Комаров. – М. : РИОР : ИНФРА-М, 2017. – 242 с. + Доп. материалы 

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=635081
12. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля):

1. www.intellect-service.ru
2. www.consultant.ru
3. www.garant.ru
4. www.lib.ru
5. www.books.ru.
13. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечении и информационно-справочных систем (при необходимости)

· www.consultant.ru Справочная правовая система КонсультантПлюс

· www.garant.ru Информационно-правовой портал Гарант 

· http://usis.narod.ru/ ЮСИС

· http://etalonline.by «Эталон» справочно аналетические материалы

- Офисный пакет приложений, созданных корпорацией Microsoft для операционных систем Microsoft Windows.

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 обучающихся 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.

Аудитории для проведения лабораторных занятий обеспечены экземплярами нормативных и нормативно-технических документов, натуральными и бутафорными образцами отдельных групп и видов товаров, каталогами, плакатами, химической посудой и реактивами, приборами и специальным оборудованием (а.329, 327, 325, 319).
15. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модулю)

Программой дисциплины предусмотрены занятия лекционного типа и лабораторные занятия. 

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

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

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

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

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

Самостоятельная работа организуется в соответствии с разработанными методическими рекомендациями.

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

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

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

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

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

Результативность самостоятельной работы обучающихся определяется применением следующих методов ее контроля: 

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

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

- промежуточный контроль по дисциплине в виде экзамена.

Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения дисциплины (модуля) представлены в ФОСе:
а) для текущей успеваемости применяется: тесты;

б) для самоконтроля обучающихся:  перечень вопросов;

в) для промежуточной аттестации:  экзаменационные вопросы и практические задания.

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

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

а)
для текущей успеваемости: опрос, реферат, задания для текущего контроля знаний, методические рекомендации по выполнению лабораторных занятий, методики расчетов конкурентоспособности продовольственных товаров;

б)
для самоконтроля обучающихся: тесты, термины и определения по НТД, НД;

в)
для промежуточной аттестации: вопросы для экзамена.
При реализации различных видов работы по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров»:

1) лекции с использованием методов проблемного изложения материала;

2) проведение лабораторных занятий;

3) решение ситуационных задач;

4) обсуждение подготовленных обучающимися рефератов;

5) анализ деловых ситуаций на основе кейс-метода;

6) консультации преподавателей.
	№ п/ п
	Наименование раздела,
темы дисциплины
	Образовательные технологии
	Особенности
проведения занятий
(индивидуальные/
групповые)

	
	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность молочно-жировых товаров»

	1.
	Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность молочно-жировых товаров 


	Лекция  мультимедиа  с использованием           методов проблемного            изложения материала
	Поточная

	
	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность масло-жировых товаров

	2.
	Тема
2. 1 Формирование потребительских свойств и конкурентоспособности растительных масел
	Анализ деловых ситуаций на основе кейс-метода на лабораторном занятии «Товароведная характеристика ассортимента и оценка качества растительных масел» 
	Индивидуально-групповые

	3.
	Тема 2.2 Формирование потребительских свойств и ассортимента животных топленых жиров
	Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	4.
	Тема 2.3 Актуальные проблемы  развития  масло- жировой отрасли и направления совершенст вования ассортимента жировых товаров.
	Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	5.
	Тема 2.4 Формирование потребительских свойств майонезов. Оценка конкурентоспособности.
	Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	
	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность молочных товаров

	6.
	Тема
3.1 Товароведение и конкурентоспособность молочных товаров. Молоко. Классификация, формирование ассортимента и  качества  кисломолочных товаров.
	лекция мультимедиа      с проблемным изложением материала

Анализ деловых ситуаций на лабораторном занятии Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности молока и кисломолочных товаров
	поточные, индивидуально-групповые

	7.
	Тема
3.2 Товароведная характеристика и конкурентоспособность масла коровьего
	решение задач
	индивидуальные консультации, решение задач

	8.
	Тема
3.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность молочных консервов
	решение задач
	решение ситуационных задач

	9.
	Тема 3.4  Товароведная характеристика и конкурентоспособность сыров
	Приобретение           навыков оценки конкурентоспособности сыров на лабораторном занятии «Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности сыров»
	Индивидуально-групповые

	10.
	Тема 3.5  Классификация, формирование ассортимента мороженого
	решение задач
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач


АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)


ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
ТОВАРОВЕДЕНИЕ И КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТЬ МОЛОЧНЫХ И ЖИРОВЫХ ТОВАРОВ
наименование дисциплины (модуля)
направление подготовки 38.03.07 Товароведение 

профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» 
1. Паспорт фонда оценочных средств

1.1. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины:

	Индекс
	Формулировка компетенции

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

	ПК-9
	знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь 

	ПК-10
	способностью выявлять ценообразующие характеристики товаров на основе анализа потребительских свойств для оценки их рыночной стоимости 

	ПК-11
	умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации 


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

 Компетенции формируются в процессе изучения дисциплин: 

1.2.1. Компетенция ПК-8 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров, Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность 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.

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

1.2.2. Компетенция ПК-9 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров, Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность электробытовых и хозяйственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность культурно-бытовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров. Идентификация и обнаружение фальсификации товаров, Безопасность товаров, Товароведение и экспертиза парфюмерно-косметических изделий, Товароведение и экспертиза ювелирных и галантерейных товаров.

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

1.2.3. Компетенция ПК-10 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров, Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность электробытовых и хозяйственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность культурно-бытовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров.

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

1.2.4. Компетенция ПК-11 формируется в процессе изучения дисциплин: Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров, Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров, Товароведение и конкурентоспособность электробытовых и хозяйственных товаров, Товароведение и конкурентоспособность культурно-бытовых товаров, Товароведение и конкурентоспособность обувных и одежно-меховых товаров, Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров, Информационное обеспечение товароведения и экспертизы товаров.

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

1.3. Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции:

Основными этапами формирования компетенций при изучении обучающимися дисциплины является последовательное изучение содержательно связанных между собой разделов и тем учебных занятий. Изучение каждого раздела и темы предполагает овладение обучающимися необходимыми компетенциями. Результат аттестации обучающихся на различных этапах формирования компетенции показывает уровень освоения компетенций обучающимися. 
	№ п/п
	Код контролируемой компетенции
	Контролируемые модули
(разделы, темы)
	Наименование оценочного средства

	1.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность молочно-жировых товаров»
	Опрос

Рефераты

	2.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность масло-жировых товаров
	Опрос, Тест

Задачи, Рефераты

Ситуации

	3.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность молочных товаров
	Опрос, Тест

Задачи, Рефераты

Ситуации


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

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

Процедура оценивания

Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11 компетенций обучающегося при осуществлении текущего контроля и проведении промежуточной аттестации.

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

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

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

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

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

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

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

-сумма баллов за ответы на дополнительные вопросы.

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

1.4.Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала оценивания

	Компетенции
	Показатели оценивания
	Критерии оценивания компетенций

	
	
	Высокий

(верно и в полном объеме)

5 баллов
	Средний

(с незначительными замечаниями) 4 балла


	Низкий (на базовом уровне, с ошибками),

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

2 балла
	Итого

	Теоретические показатели

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

	ПК-9 
	Знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Верно и в полном объеме понимает и знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Знает основы методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Имеет представление о методоахидентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Недостаточно знает методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	5

	ПК-10


	Знает факторы ценообразующих характеристик потребительских товаров, методы оценки конкурентоспособности потребительских товаров.


	Верно и в полном объеме понимает и знает ценообразующие характеристики потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности.

	Знает основы ценообразующих характеристик потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности.

	Имеет представление о ценообразующих характеристиках потребительских товаров, методах оценки их конкурентоспособности.
	Недостаточно знает ценообразующие характеристики потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности.
	5

	ПК-11 
	Знает факторы оценивания соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	Верно и в полном объеме  понимает и знает методы оценивания соответствия товарной информации к требованиям нормативной документации
	Знает основы оценивания соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	Имеет представление об оценивании соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	Недостаточно владеет знаниями об

оценивании соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	5

	Практические показатели

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

	ПК-9 
	Владеет  знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	В полной мере владеет знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь  
	Хорошо знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Удовлетворительно знает методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Недостаточно владеет  знаниями методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	5

	ПК-10


	Владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	В полной мере владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	Хорошо владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	Удовлетворительно владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	Недостаточно владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров
	5

	ПК-11 
	Владеет  умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	В полной мере владеет умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации  
	Хорошо владеет умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	Удовлетворительно владеет  умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	Недостаточно владеет  умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации
	5


Шкала оценивания:

для проведения экзамена

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	отлично
	13-15
	высокий

	хорошо
	10-12
	хороший

	удовлетворительно
	7-9
	достаточный

	неудовлетворительно
	6 и менее
	недостаточный


для зачета

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	зачтено
	10-15
	достаточный

	не зачтено
	9 и менее
	недостаточный


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

Материалы для подготовки к промежуточной аттестации
1. Вопросы для подготовки к экзамену 
2. Динамика производства основных видов молочной продукции.   Состояние   сырьевой   базы. Структура импорта и экспорта молочных товаров. 

3. Молоко животных: виды, особенности химического состава, классификация, конкурентоспособность.

4. Классификация, формирование ассортимента и качества кисломолочных товаров. Гомоферментативное      и гетероферментативное особенности брожения: отличительное протекание биохимических процессов при получении кисломолочных        продуктов.


5. Способы сквашивания и их влияние на потребительские
свойства кисломолочных      продуктов. Классификация и товароведная характеристика различных групп кисломолочных продуктов. 

6. Кисломолочные напитки: простокваша, йогурт, ацидофильные напитки, кефир, кумыс. Особенности производства, сравнительная характеристика пищевой ценности и потребительских свойств. 

7. Качество, методы исследования. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения. Изменение качества при хранении кисломолочных продуктов. 

8. Сметана. Пищевая ценность и общая характеристика сметаны. Особенности производства сметаны. Классификация и факторы формирования ассортимента. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения. 

9. Экспертиза качества сметаны, дефекты, меры по сохранению качества и предотвращению и снижению потерь.

10. Творог и творожные изделия. Пищевая ценность и общая характеристика творога. Особенности производства творога и различных видов творожных изделий. Классификация и факторы формирования ассортимента. 

11. Экспертиза качества творога и творожных изделий, дефекты, меры по сохранению качества, предотвращению и снижению потерь.

12. Особенности химического состава и пищевой ценности масла коровьего, общая товароведная характеристика сливочного и топленого масел.

13. Масло сливочное: особенности производства, влияние отдельных технологических операций на потребительские свойства масла. Классификация и
принципы
формирования
ассортимента. Товароведная    характеристика    и конкурентоспособность отдельных    видов сливочного масла.

14. Паста масляная: Отличительные особенности масляных паст от сливочного масла, содержание жира в масляных пастах, особенности пищевой ценности.


15. Классификация
и
принципы формирования
ассортимента.
16. Товароведная характеристика отдельных видов масляных паст. 

17. Спрэды молочные и смеси топленые: характеристика сырья для получения спрэдов молочных и смесей топленых, особенности технологии приготовления. Классификация и принципы формирования ассортимента спрэдов и смесей топленых, товароведная характеристика.

18. Качество, упаковка, маркировка, хранение масла коровьего различных видов и групп. Показатели качества и методы исследования. Использование балловой оценка для установления уровня качества различных видов масла. 

19. Изменение качества при хранении, процессы, происходящие при хранении. 

20. Условия транспортирования, хранения и реализации различных видов масла, дефекты. 

21. Общая     характеристика     молочных     консервов, направления пищевого использования.
22.  Классификация молочных консервов в зависимости от исходного сырья и способов консервирования. 
23. Требования к качеству молочных консервов, методы исследования,   особые   требования   к   продукции детского      назначения.  
24.  Пищевая и биологическая ценность сыров, значение в питании, общая товароведная характеристика. 

25.  Сыры   сычужные.   Технологические   особенности производства, классификация      сычужных      сыров. 

26.  Кисломолочные сыры: отличительные особенности производства  кисломолочных  сыров,  особенности пищевой   ценности   и   потребительских   свойств. Классификация.         

27. Товароведная характеристика   кисломолочных   сыров   различных наименований.

28.  Плавленые    сыры:    характеристика    сырья    для производства   плавленых   сыров,   технологические особенности     их    производства.   
29. Классификация плавленых сыров в зависимости от консистенции и наполнителей 

30.  Идентификационные     критерии     сыров. 

31. Изменение    качества    при    хранении,    процессы, происходящие         при         хранении. Конкурентоспособность.

32.  Характеристика  мороженого, особенности пищевой ценности и потребительских свойств. 
33. Классификация и принципы формирования ассортимента мороженого. 
34. Упаковка и требования к маркировке мороженого, условия  и  сроки  транспортирования  и  хранения, особенности  реализации  мороженого   в  торговле. 

35.  Функциональные молочные продукты: особенности рецептурного состава. Конкурентоспособность.
36. Актуальные  про​блемы масложировой отрасли. Современное состоя​ние и динамика производства. Значение жиров как источни​ка питания.
37. Характеристика масличного сырья. 
38. Технологические особенности различных способов получения растительных масел. 
39. Способы очистки растительных масел. 
40. Сущность процесса рафинации, влияние отдельных этапов рафинации на формирование потребительских свойств растительных масел. Конкурентоспособность различных видов.
41. Классификация растительных масел, принципы формирования ассортимента. Товароведная характеристика отдельных видов растительных масел: их состав и свойства. 
42. Органолептические, физико-химические и показатели безопасности различных видов растительных масел. 
43. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения растительных масел. 
44. Изменение качества масла при хранении. 
45. Потери масла. Меры по сохранению качества и сокращению потерь растительных масел при транспортировке, хранении и реализации.

46. Особенности химического состава и пищевая ценность животных жиров. Характеристика основных свойств животных жиров. 

47.  Классификация животных жиров по виду сырья, технологическим особенностям получения, качеству. Формирование потребительских свойств животных жиров в процессе производства. 

48.  Принципы формирования ассортимента животных жиров. Торговые сорта, показатели качества, методы исследования. 

49.  Изменение качества животных жиров в процессе хранения. Условия и сроки транспортирования, хранения и реализации.

50. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения животных жиров.

51.  Задачи направленных изменений природных свойств жиров
с целью получения продуктов с заданными характеристиками.


52.  Сущность процессов гидрогенизации,
 переэтерификации, гидропере- этерификации, их использование в технологии получения жировых товаров. 

53.  Характеристика сырья, применяемого при производстве маргаринов. Технологические приемы, направленные на модификацию свойств жирового сырья, применяемого для производства маргаринов. Применение эмульгаторов и их характеристика.

54.  Классификация маргаринов по составу и назначению, консистенции и содержанию жира. Принципы формирования ассортимента и товароведная характеристика маргаринов различных видов.

55.  Жировые спрэды. Технология получения спрэдов. Химический состав и пищевая ценность спрэдов, направления
пищевого
использования.
56. Классификация спрэдов по составу и назначению, консистенции и содержанию жира. Принципы формирования
 ассортимента. Товароведная характеристика спрэдов различных видов. 

57.  Качество маргаринов и жировых спрэдов, методы исследования.

58. Общая товароведная характеристика кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров. Химический состав и пищевая ценность, направления пищевого использования.
 Классификация и принципы формирования ассортимента.
59.  Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения и реализации, дефекты кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров. 
60.  Особенности состава и пищевая ценность майонеза. Характеристика способов получения майонеза и их влияние   на   потребительские   свойства   готового продукта.   
61. Классификация   майонезов. Показатели    качества    и    методы    исследования, дефекты. Меры по сохранению качества.

Типовые контрольные задания:
Контрольные задания  выполняются письменно по предложенным вопросам по вариантам. 

Пищевые жиры 

Вариант 1

Суточная норма потребления жиров.

Красящие вещества содержатся в жирах и их значение.

Сырье для производства растительных масел.

Упаковка и расфасовка растительных масел.

Упаковка и расфасовка маргарина.

Вариант 2

Суточная норма потребления растительных масел.

Какие витамины, содержатся в жирах: значение.

Основные этапы производства растительных масел методом прессования.

Сырье для производства животных топленых жиров.

Условия и сроки хранения маргарина.

Вариант 3

Суточная норма потребления животных жиров.

Сущность гидролиза жиров.

Основные этапы производства растительных масел методом экстрагированием.

Ассортимент животных топленых жиров.

Требование к качеству маргарина.

Вариант 4

Химический состав жиров.

Сущность омыления  жиров.

Физические методы рафинации.

Требования к качеству животных топленых жиров.

Виды кулинарных жиров.

Вариант 5

Вещества, сопутствующие жирам.

Сущность окисления жиров.

Химические методы рафинации.

Основные этапы производства животных топленых жиров.

Виды кондитерских жиров.

Вариант 6

Насыщенные жирные кислоты.

Сущность переэтерификации жиров.

Физико – химические методы рафинации.

Способы производства животных топленых жиров.

Особенности производства кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров.

Вариант7

Ненасыщенные жирные кислоты.

Классификация жиров в зависимости от исходного сырья.

Цель и сущность гидратации растительных масел.

Условия и сроки хранения животных топленых жиров.

Упаковка , условия и сроки хранения кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров.

Вариант 8

Химические свойства жиров.

Классификация жиров в зависимости от консистенции.

Сущность нейтрализации растительных масел.

Упаковка и расфасовка животных топленых жиров.

Сырье для производства майонеза.

Вариант 9

Физические свойства жиров.

Классификация растительных масел в зависимости от высыхающей способности.

Цель и сущность отбеливания растительных масел.

Сущность процесса гидрогенизации.

Основные этапы производства майонеза.

Вариант 10

Вещества, сопутствующие жирам, повышающие пищевые достоинства жиров.

Ассортимент растительных масел.

Цель и сущность дезодорации растительных масел.

Сырье для производства маргарина.

Способы производства майонеза.

Вариант 11

Вещества, сопутствующие жирам, снижающие пищевые достоинства жиров.

Невысыхающие растительные масла.

Цель и сущность вымораживания растительных масел.

Классификация маргаринов.

Классификация майонеза.

Вариант 12

Полиненасыщенные жирные кислоты.

Полувысыхающие растительные масла.

Масло подсолнечное: виды, сорта.

Ассортимент бутербродных маргаринов.

Упаковка, условия и сроки хранения майонеза.

Вариант 13

Фосфатиды: состав, значение.

Высыхающие растительные масла.

Условия и сроки хранения растительных масел.

Ассортимент столовых маргаринов.

Требования к качеству маргарина.

Вариант 14

Воски: состав, значение.

Способы производства растительных масел.

Требование к качеству масла растительного.

Основные этапы производства маргарина.

Процессы, протекающие при хранении жиров.

Молочные товары

Вариант 1

Перечислите основные вещества, входящие в состав молока.

Перечислите основные этапы производства молока.

Какие продукты относятся к кисломолочным?

Назовите способы производства масла

Классификация сыров в зависимости от используемого сырья.

Вариант 2

Сколько воды содержится в молоке?

Цель очистки и нормализации молока.

Назовите диетические кисломолочные продукты.

Классификация и ассортимент коровьего масла.

Классификация сыров в зависимости от способа свертывания молока.

Вариант 3

Сколько жира содержится в молоке.

Цель гомогенизации молока.

Назовите способы производства кисломолочных продуктов.

Какие требования предъявляются к качеству масла коровьего?

Назовите группы сычужных сыров (5).

Вариант 4

Сколько азотистых веществ содержится в молоке?

Назовите виды тепловой обработки молока и их цель.

Ассортимент творога.

Перечислите органолептические показатели качества масла коровьего.

Перечислите основные этапы производства сычужных сыров.

Вариант 5

Сколько молочного сахара содержится в молоке.

Какие органолептические показатели определяются при оценке качества молока?

Ассортимент творожных изделий.

Перечислите физико-химические показатели качества масла коровьего.

Отличительные особенности и ассортимент кисломолочных  сыров.

Вариант 6

Сколько минеральных веществ содержится в молоке?

Назовите физико-химические показатели молока? Перечислите.

Ассортимент сметаны.

На какие сорта делится масло коровье?

Отличительные особенности и ассортимент полутвердых сычужных сыров.

Вариант 7

Назовите белковые вещества молока и их содержание (в %).

Нормируются ли показатели безопасности для молока и какие?

Ассортимент кефира.

Перечислите дефекты сливочного масла.

Классификация  плавленых сыров.

Вариант 8

Перечислите минеральные вещества молока. Какие из них преобладают?

Ассортимент молока.

Какие продукты относятся к кисломолочным?

Условия, t и сроки хранения сливочного масла  в торговле.

Отличительные особенности и ассортимент мягких сычужных сыров.

Вариант 9

Перечислите ферменты молока.

Условия (ООВ, t)  и сроки хранения пастеризованного молока.

Ассортимент простокваши.

Назовите способы производства масла.

Классификация плавленых сыров.

Образцы тестовых заданий для проведения промежуточной аттестации: 

1. В обезжиренное молоко и пахту, при переработке молока переходит
А) 70 % сухих веществ, практически все белки и молочный сахар,
Б) менее 50 % сухих веществ, частично белки и молочный сахар,
В) менее 30 % сухих веществ, 1 % сывороточных белков и частично молочный сахар,
Г) менее 50 % сухих веществ, 20 % сывороточных белков и частично молочный сахар.
2. Дефект «резинистая консистенция» характерен творогу 
А) выработанному кислотно - сычужным способом под воздействием больших доз фермента, при недостаточной кислотности и высоких температурах,
Б) выработанному при высокой температуре отваривания,
В) выработанному при длительном прессовании кислотным способом при недостаточной кислотности,
Г) выработанному сычужным способом, при быстром уплотнении сгустка под воздействием больших доз сычужного фермента.
3. Укажите оптимальную температуру режима пастеризации, улучшающую структурно – механические и синеретические свойства творожных сгустков: 
А) 78...80 °С,
Б) 55...60 °С,
В) не менее 90 °С,
Г) 82...85 °С.
4. Вещества и процессы, обеспечивающие приятный вкус и запах кисломолочным напиткам, называются
А) диацетил, протеолиз белков молока,
Б) лимонная кислота, ароматобразующие бактерии, гидролиз жиров молока,
В) фермент липаза, выделяемый молочнокислыми бактериями и внесение ароматизаторов,
Г) диацетиллактис, протеолиз белков молока.
5. Хорошую структуру и консистенцию мороженого определяет
А) содержание молочного жира 12...15 % в смеси с содержанием СОМО - 15...20 %,
Б) содержание в смеси сахарозы более 17 %, быстрое замораживание смеси,
В) содержание СОМО в смеси до 18 %, соблюдение режимов фризерования,
Г) наличие стабилизаторов, массовая доля СОМО до 12 %, применение высоких температур пастеризации и гомогенизации.
6. Кислотность сборного молока менее 15 градусов Тернера свидетельствует о 
А) свежести молока, полученного от здоровых животных при соблюдении норм гигиены и санитарии,
Б) высокой заболеваемости коров маститом и больших объемах стародойного молока,
В) нарушении рациона кормления животных и отсутствии в нем консервированных кислых кормов,
Г) недостатке в рационе консервированных кислых кормов и отсутствии в них солей Са.
7. Кислый запах молока (сливок) возникает при высокой концентрации
А) микроорганизмов, эфиров, липидов молочного жира,
Б) сывороточных белков, алкалоидов трав, поедаемых животными,
В) уксусной, пропионовой и муравьиной летучих кислот, этанола, ацетона, молочной кислоты,
Г) уксусной и молочной кислоты.
8. Порок твердых сычужных сыров «колющаяся консистенция» обусловлен
А) недостатком Са, связанного с казеином, при применении заквасок с повышенным кислотообразованием,
Б) недостаточно развитым в сыре молочнокислым брожением, избытком Са, связанного с казеином,
В) чрезмерным прессованием сырной массы, с большими периодами обработки сгустка,
Г) использованием недоброкачественного сырья с повышенной кислотностью, низкой плотностью и недостатком Са.
9. Активные SH-группы молока придают молочным продуктам 
А) привкус прогоркания молочного жира,
Б) неприятный запах,
В) приятный вкус пастеризации,
Г) кисломолочный вкус и аромат.
10. Оптимальной температурой свертывания молока сычужным ферментом является температура 
А) 45 ... 47 °С,
Б) 25 ... 32 °С,
В) 33 ... 35 °С,
Г) 38 ... 41 °С.
11 Оптимальный размер жировых шариков молока после гомогенизации:
А) 0,7...0,8 мкм,
Б) 1...2 мкм,
В) 3...4 мкм,
Г) 0,1...0,5 мкм.
12. Синерезис белкового сгустка - это 
А) способность казеина отдавать влагу без уплотнения сгустка,
Б) способность тиксотропных связей кисломочных продуктов восстанавливаться с выделением большого количества сыворотки,
В) уплотнение и стягивание его с выделением сыворотки,
Г) порок консистенции кисломолочных напитков.
13. Оптимальная температура растворения в воде сухого цельного молока составляет:
А) 38 °С, но не выше 45 °С,
Б) 35 °С, но не выше 38 °С,
В) 45 °С, но не выше 50 °С,
Г) 36 °С , но не выше 40 °С.
14. Оптимальная температура сливок при выработке масла методом сбивания составляет
А) +13...+15 °С,
Б) +7...+12 °С,
В) +4...+ 6 °С,
Г) +15 ...+ 18 °С.
15. Начальная точка отвердевания триглицеридов молочного жира равна
А) 7 ... 9 °С,
Б) 10 ...15 °С,
В) 25 ... 27 °С,
Г) 18 ... 20 °С.
16. Термоустойчивость молока - это
А) свойство молока передавать тепло от более теплых точек к более холодным,
Б) способность молока сохранять свои первоначальные свойства при высоких температурах,
В) свойство молока сохранять структуру молочного жира при высоких температурах,
Г) способность молока сохранять температуру в изотермических условиях.
17. Фермент пероксидаза инактивируется при температуре:
А) не ниже 80 °С с выдержкой 20...30 с,
Б) не ниже 60 °С с выдержкой 30 с,
В) не ниже 65 °С с выдержкой 15...20 с,
Г) не ниже 70 °С с выдержкой 20...30 с.
18. Фракционный состав казеина 
А) постоянен, поскольку является основным белком молока,
Б) постоянен, поскольку зависит от генотипа животного,
В) непостоянен и сильно зависит от заболеваемости животных,
Г) непостоянен и связан в основном с комплексом зоотехнических факторов.
19. Средние значения химического состава молока
А) вода-88 %, лактоза-4,6 %, белок-3,2 %, жир-3,6 %, минеральные вещества-0,7 %,
Б) вода-86 %, лактоза-3,4 %, белок-2,5 %, жир - 4,0 %, витамины-2 мг/%,
В) вода-87 %, СОМО-12 %, минеральные вещества, гормоны, ферменты -1 %,
Г) вода-90 %, СОМО-15 %, минеральные вещества, гормоны, ферменты -1 %.
20. В молоке при длительном кормлении коров некачественным силосом происходят следующие изменения:
А) повышается содержание жира и белка,
Б) понижается содержание сахара,
В) снижается плотность и повышается кислотность,
Г) лучше свертывается белок.
21. Восстановленное молоко - это
А) нормализованное, выработанное из сухого молока растворенного в воде,
Б) обезжиренное,
В) пастеризованное, выработанное из обезжиренного молока,
Г) нормализованное, выработанное из цельного молока.
22. Кумыс по характеру сквашивания - это
А) кисломолочный напиток из кобыльего молока,
Б) кисломолочный напиток, полученный в результате молочно - кислого брожения,
В) кисломолочный напиток, полученный в результате молочно - кислого и спиртового брожения,
Г) кисломолочный напиток, полученный в результате пропионово-кислого брожения.
23. Механическая обработка молока включает в себя следующие операции
А) очистку, гомогенизацию, охлаждение,
Б) очистку, нормализацию, гомогенизацию,
В) сепарирование, восстановление, нормализацию,
Г) очистку, пастеризацию, гомогенизацию.
24. Молоко с наполнителями - это
А) молоко с витамином С,
Б) молоко с сахаром,
В) молоко с плодово-ягодными добавками,
Г) молоко с какао и кофе, с высоким содержанием сухих веществ.
25. К порокам консистенции молока относится
А) водянистая, творожистая, бродящая консистенция,
Б) маслянистая, пригорелая консистенция,
В) соленая, вяжущая, мыльная консистенция,
Г) посторонняя, водянистая, мыльная консистенция.
26. Продолжительность бактерицидной фазы молока зависит от
А) длительности хранения,
Б) кислотности молока,
В) температуры охлаждения,
Г) содержания витамина С.
27. Укажите режимы пастеризации молока и сливок
А) мягкие, нормальные, высокотемпературные,
Б) длительные, кратковременные, без выдержки или с выдержкой разной продолжительности,
В) кратковременные, мгновенные, продолжительные,
Г) низкотемпературные, среднетемпературные, высокотемпературные.
28. Резервуарный способ выработки кисломолочных продуктов включает в себя следующие операции:
А) нормализация, очистка, пастеризация, гомогенизация, охлаждение, заквашивание, сквашивание, охлаждение, хранение,
Б) очистка, гомогенизация, охлаждение, сквашивание, хранение,
В) пастеризация, гомогенизация, заквашивание, сквашивание, хранение,
Г) нормализация, гомогенизация, охлаждение, заквашивание, охлаждение, хранение.
29. Казеин обладает следующими свойствами:
А) свертывается при нагревании, растворим в воде и не свертывается под действием сычужного фермента,
Б) не свертывается под действием сычужного фермента и молочной кислоты,
В) свертывается под действием сычужного фермента, молочной кислоты, не растворим в воде и не свертывается при нагревании,
Г) не свертывается под действием сычужного фермента, молочной кислоты и свертывается при нагревании.
30. Укажите свойства сывороточных белков молока
А) свертываются под действием сычужного фермента, растворимы в воде,
Б) не растворимы в воде, свертываются под действием лимонной кислоты,
В) не свертываются под действием сычужного фермента и при нагревании,
Г) не свертываются под действием сычужного фермента, растворимы в воде, свертываются при нагревании.
31. Сливки - это....
А) концентрированная жировая часть молока,
Б) концентрированная белковая часть молока,
В) белковый концентрат,
Г) концентрированный кисло-молочный продукт.
32. Молоко по ГОСТ Р 52054 - 2003 подразделяют на следующие сорта
А) высший, первый, второй, несортовое молоко,
Б) первый, второй, третий, неклассное молоко,
В) первый, второй, несортовое молоко,
Г) первый, второй, третий, несортовое молоко.
33. Укажите способы стерилизации молока - это
А) одноступенчатый, двухступенчатый,
Б) центрифугирование, высокочастотный нагрев, СВЧ – излучение,
В) химический, механический, радиоактивный, электрический, тепловой.
34. Тепловая обработка молока включает в себя следующие операции:
А) пастеризацию, стерилизацию, охлаждение,
Б) пастеризацию, нормализацию, стерилизацию, охлаждение,
В) гомогенизацию, стерилизацию, пастеризацию, охлаждение,
Г) пастеризацию, гомогенизацию, стерилизацию, охлаждение.
35. Термостатный способ производства кисломолочных продуктов включает в себя следующие операции:
А) нормализацию, очистку, гомогенизацию, пастеризацию, заквашивание, сквашивание, розлив, охлаждение,
Б) нормализацию, очистку, пастеризацию, гомогенизацию, заквашивание, розлив, сквашивание, охлаждение, созревание,
В) приемку, очистку, нормализацию, гомогенизацию, пастеризацию, заквашивание, розлив, хранение,
Г) очистку, пастеризацию, гомогенизацию, розлив, сквашивание, охлаждение, созревание.
36. Технологический процесс производства пастеризованного молока – это следующие операции:
А) приемка, нормализация, очистка, гомогенизация, пастеризация, охлаждение, фасование, упаковывание,
Б) очистка, гомогенизация, пастеризация, охлаждение,
В) приемка, нормализация, очистка, гомогенизация, заквашивание, охлаждение, фасование,
Г) приемка, нормализация, очистка, пастеризация, сквашивание, охлаждение, фасование, упаковывание.
37. Кисломолочные продукты, вырабатываемые термостатным и резервуарным способами - это
А) кефир, простокваша, ряженка, сыр,
Б) ряженка, кумыс, простокваша, творог,
В) кефир, ряженка, йогурт.
Г) йогурт, простокваша, кефир, творожная масса.
38. Кисломолочный продукт, вырабатываемый только термостатным способом - это
А) простокваша,
Б) кефир,
В) ряженка,
Г) йогурт.
39. Лактоальбумин – это
А) сложный белок молока,
Б) простой белок молока,
В) липид молока.
40. Альбумин выпадает осадок, свертывается и образует мелкие хлопья при температуре
А) 70…75 0 С,
Б) 80…85 0 С,
В) 50…55 0 С,
Г) 60…65 0 С,

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)


Экзаменационный билет № 1
1. Динамика производства основных видов молочной продукции.   Состояние   сырьевой   базы. Структура импорта и экспорта молочных товаров. 

2. Характеристика масличного сырья. Технологические особенности различных способов получения растительных масел. 
3. Перечислите конкурентные преимущества коровьего сливочного масла и спредов. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 2
1. Молоко животных: виды, особенности химического состава, классификация, конкурентоспособность.

2. Актуальные  про​блемы масложировой отрасли. Современное состоя​ние и динамика производства. Значение жиров как источни​ка питания.

3. Перечислите конкурентные преимущества молока различной жирности.

Экзаменационный билет № 3
1. Классификация, формирование ассортимента и качества кисломолочных товаров. Гомоферментативное      и гетероферментативное особенности брожения: отличительное протекание биохимических процессов при получении кисломолочных        продуктов.


2. Способы очистки растительных масел. Сущность процесса рафинации, влияние отдельных этапов рафинации на формирование потребительских свойств растительных масел. Конкурентоспособность различных видов.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов кефира: биокефир 2,5% и кефир 2,5%.

Экзаменационный билет № 4
1. Способы сквашивания и их влияние на потребительские
свойства кисломолочных      продуктов. Классификация и товароведная характеристика различных групп кисломолочных продуктов. 

2. Классификация растительных масел, принципы формирования ассортимента. Товароведная характеристика отдельных видов растительных масел: их состав и свойства.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов пищевых жиров: говяжий и бараний. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 5
1. Кисломолочные напитки: простокваша, йогурт, ацидофильные напитки, кефир, кумыс. Особенности производства, сравнительная характеристика пищевой ценности и потребительских свойств. 

2. Органолептические, физико-химические и показатели безопасности различных видов растительных масел. 

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества низкокалорийного и высококалорийного майонеза.

Экзаменационный билет № 6
1. Качество, методы исследования. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения. Изменение качества при хранении кисломолочных продуктов. 

2. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения растительных масел. 

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества молока: коровьего и кобыльего. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 7
1. Сметана. Пищевая ценность и общая характеристика сметаны. Особенности производства сметаны. Классификация и факторы формирования ассортимента. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения. 

2. Изменение качества масла при хранении. 

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества сгущенных и концентрированных молочных консервов.

Экзаменационный билет № 8
1. Экспертиза качества сметаны, дефекты, меры по сохранению качества и предотвращению и снижению потерь.

2. Потери масла. Меры по сохранению качества и сокращению потерь растительных масел при транспортировке, хранении и реализации.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества твердых и мягких сычужных сыров.

Экзаменационный билет № 9
1. Творог и творожные изделия. Пищевая ценность и общая характеристика творога. Особенности производства творога и различных видов творожных изделий. Классификация и факторы формирования ассортимента. 

2. Особенности химического состава и пищевая ценность животных жиров. Характеристика основных свойств животных жиров. 

3. Используя стандарт, дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества полутвердого Российского сыра по отношению к плавленому Российскому. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 10
1. Экспертиза качества творога и творожных изделий, дефекты, меры по сохранению качества, предотвращению и снижению потерь.

2. Классификация животных жиров по виду сырья, технологическим особенностям получения, качеству. Формирование потребительских свойств животных жиров в процессе производства. 

3. Перечислите конкурентные преимущества сметаны различной жирности. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 11
1. Особенности химического состава и пищевой ценности масла коровьего, общая товароведная характеристика сливочного и топленого масел.

2. Принципы формирования ассортимента животных жиров. Торговые сорта, показатели качества, методы исследования. 

3. Перечислите конкурентные преимущества коровьего сливочного масла и спредов. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 12
1. Масло сливочное: особенности производства, влияние отдельных технологических операций на потребительские свойства масла. Классификация и
принципы
формирования
ассортимента. Товароведная    характеристика    и конкурентоспособность отдельных    видов сливочного масла.

2. Изменение качества животных жиров в процессе хранения. Условия и сроки транспортирования, хранения и реализации.

3. Перечислите конкурентные преимущества молока различной жирности.

Экзаменационный билет № 13
1. Паста масляная: Отличительные особенности масляных паст от сливочного масла, содержание жира в масляных пастах, особенности пищевой
ценности.
Классификация
и
принципы формирования
ассортимента. Товароведная характеристика отдельных видов масляных паст. 

2. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения животных жиров.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов пищевых жиров: говяжий и бараний. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 14
1. Спрэды молочные и смеси топленые: характеристика сырья для получения спрэдов молочных и смесей топленых, особенности технологии приготовления. Классификация и принципы формирования ассортимента спрэдов и смесей топленых, товароведная характеристика.

2. Задачи направленных изменений природных свойств жиров
с целью получения продуктов с заданными характеристиками.


3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов кефира: биокефир 2,5% и кефир 2,5%.

Экзаменационный билет № 15
1. Качество, упаковка, маркировка, хранение масла коровьего различных видов и групп. Показатели качества и методы исследования. Использование балловой оценка для установления уровня качества различных видов масла. 

2. Сущность процессов гидрогенизации,
 переэтерификации, гидропере- этерификации, их использование в технологии получения жировых товаров. 

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества низкокалорийного и высококалорийного майонеза.

Экзаменационный билет № 16
1. Изменение качества при хранении, процессы, происходящие при хранении. Условия транспортирования, хранения и реализации различных видов масла, дефекты. 

2. Характеристика сырья, применяемого при производстве маргаринов. Технологические приемы, направленные на модификацию свойств жирового сырья, применяемого для производства маргаринов. Применение эмульгаторов и их характеристика.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества молока: коровьего и кобыльего. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 17
1. Общая     характеристика     молочных     консервов, направления пищевого использования.
2. Классификация маргаринов по составу и назначению, консистенции и содержанию жира. Принципы формирования ассортимента и товароведная характеристика маргаринов различных видов.

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества сгущенных и концентрированных молочных консервов.

Экзаменационный билет № 18
1. Классификация молочных консервов в зависимости от исходного сырья и способов консервирования. Требования к качеству молочных консервов, методы исследования,   особые   требования   к   продукции детского      назначения.  
2. Жировые спрэды. Технология получения спрэдов. Химический состав и пищевая ценность спрэдов, направления
пищевого
использования.
3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества твердых и мягких сычужных сыров.

Экзаменационный билет № 19
1. Пищевая и биологическая ценность сыров, значение в питании, общая товароведная характеристика. 

2. Классификация спрэдов по составу и назначению, консистенции и содержанию жира. Принципы формирования
 ассортимента. Товароведная характеристика спрэдов различных видов. 

3. Используя стандарт, дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества полутвердого Российского сыра по отношению к плавленому Российскому. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 20
1. Сыры   сычужные.   Технологические   особенности производства, классификация      сычужных      сыров. 

2. Качество маргаринов и жировых спрэдов, методы исследования.
3. Перечислите конкурентные преимущества сметаны различной жирности. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 21
1. Кисломолочные сыры: отличительные особенности производства  кисломолочных  сыров,  особенности пищевой   ценности   и   потребительских   свойств. Классификация.         Товароведная характеристика   кисломолочных   сыров   различных наименований.

2. Упаковка,
маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения. Изменения качества в процессе хранения. Виды потерь и причины их возникновения. Меры по сохранению качества, продлению сроков хранения и сокращению потерь маргаринов и жировых спрэдов при хранении и реализации. 

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества молока: коровьего и кобыльего. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Экзаменационный билет № 22
1. Плавленые    сыры:    характеристика    сырья    для производства   плавленых   сыров,   технологические особенности     их    производства.     Классификация плавленых сыров в зависимости от консистенции и наполнителей.        Товароведная        характеристика. Качество, упаковка, маркировка, хранение сыров. 

2. Общая товароведная характеристика кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров. Химический состав и пищевая ценность, направления пищевого использования.
 Классификация и принципы формирования ассортимента.
3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества твердых и мягких сычужных сыров.
Экзаменационный билет № 23
1. Идентификационные     критерии     сыров. Изменение    качества    при    хранении,    процессы, происходящие         при         хранении. Конкурентоспособность.

2. Упаковка, маркировка, транспортирование, условия и сроки хранения и реализации, дефекты кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров. 

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества сгущенных и концентрированных молочных консервов.

Экзаменационный билет № 24
1. Характеристика  мороженого, особенности пищевой ценности и потребительских свойств. Классификация и принципы формирования ассортимента мороженого. Упаковка и требования к маркировке мороженого, условия  и  сроки  транспортирования  и  хранения, особенности  реализации  мороженого   в  торговле. 

2. Особенности состава и пищевая ценность майонеза. Характеристика способов получения майонеза и их влияние   на   потребительские   свойства   готового продукта.   

3. Дайте товароведную характеристику и перечислите конкурентные преимущества 2-х образцов кефира: биокефир 2,5% и кефир 2,5%.

Экзаменационный билет № 25
1. Функциональные молочные продукты: особенности рецептурного состава. Конкурентоспособность.
2. Классификация   майонезов. Показатели    качества    и    методы    исследования, дефекты. Меры по сохранению качества.

3. Перечислите конкурентные преимущества сметаны различной жирности. Назовите факторы снижения конкурентоспособности.

Промежуточная аттестация

Комплект тестовых заданий 

для проведения зачета/экзамена по дисциплине

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» 
Тестовые задания для проверки уровня обученности ЗНАТЬ:

Задание 1

1. В молоке при длительном кормлении коров некачественным силосом происходят следующие изменения:
А) повышается содержание жира и белка,
Б) понижается содержание сахара,
В) снижается плотность и повышается кислотность,
Г) лучше свертывается белок.
2. Восстановленное молоко - это
А) нормализованное, выработанное из сухого молока растворенного в воде,
Б) обезжиренное,
В) пастеризованное, выработанное из обезжиренного молока,
Г) нормализованное, выработанное из цельного молока.
3. Кумыс по характеру сквашивания - это
А) кисломолочный напиток из кобыльего молока,
Б) кисломолочный напиток, полученный в результате молочно - кислого брожения,
В) кисломолочный напиток, полученный в результате молочно - кислого и спиртового брожения,
Г) кисломолочный напиток, полученный в результате пропионово-кислого брожения.
4. Механическая обработка молока включает в себя следующие операции
А) очистку, гомогенизацию, охлаждение,
Б) очистку, нормализацию, гомогенизацию,
В) сепарирование, восстановление, нормализацию,
Г) очистку, пастеризацию, гомогенизацию.
5. Молоко с наполнителями - это
А) молоко с витамином С,
Б) молоко с сахаром,
В) молоко с плодово-ягодными добавками,
Г) молоко с какао и кофе, с высоким содержанием сухих веществ.
6. К порокам консистенции молока относится
А) водянистая, творожистая, бродящая консистенция,
Б) маслянистая, пригорелая консистенция,
В) соленая, вяжущая, мыльная консистенция,
Г) посторонняя, водянистая, мыльная консистенция.
7. Продолжительность бактерицидной фазы молока зависит от
А) длительности хранения,
Б) кислотности молока,
В) температуры охлаждения,
Г) содержания витамина С.
8. Укажите режимы пастеризации молока и сливок
А) мягкие, нормальные, высокотемпературные,
Б) длительные, кратковременные, без выдержки или с выдержкой разной продолжительности,
В) кратковременные, мгновенные, продолжительные,
Г) низкотемпературные, среднетемпературные, высокотемпературные.
9. Резервуарный способ выработки кисломолочных продуктов включает в себя следующие операции:
А) нормализация, очистка, пастеризация, гомогенизация, охлаждение, заквашивание, сквашивание, охлаждение, хранение,
Б) очистка, гомогенизация, охлаждение, сквашивание, хранение,
В) пастеризация, гомогенизация, заквашивание, сквашивание, хранение,
Г) нормализация, гомогенизация, охлаждение, заквашивание, охлаждение, хранение.
10. Казеин обладает следующими свойствами:
А) свертывается при нагревании, растворим в воде и не свертывается под действием сычужного фермента,
Б) не свертывается под действием сычужного фермента и молочной кислоты,
В) свертывается под действием сычужного фермента, молочной кислоты, не растворим в воде и не свертывается при нагревании,
Г) не свертывается под действием сычужного фермента, молочной кислоты и свертывается при нагревании.
11. Укажите свойства сывороточных белков молока
А) свертываются под действием сычужного фермента, растворимы в воде,
Б) не растворимы в воде, свертываются под действием лимонной кислоты,
В) не свертываются под действием сычужного фермента и при нагревании,
Г) не свертываются под действием сычужного фермента, растворимы в воде, свертываются при нагревании.
12. Сливки - это....
А) концентрированная жировая часть молока,
Б) концентрированная белковая часть молока,
В) белковый концентрат,
Г) концентрированный кисло-молочный продукт.
13. Молоко по ГОСТ Р 52054 - 2003 подразделяют на следующие сорта
А) высший, первый, второй, несортовое молоко,
Б) первый, второй, третий, неклассное молоко,
В) первый, второй, несортовое молоко,
Г) первый, второй, третий, несортовое молоко.
14. Укажите способы стерилизации молока - это
А) одноступенчатый, двухступенчатый,
Б) центрифугирование, высокочастотный нагрев, СВЧ – излучение,
В) химический, механический, радиоактивный, электрический, тепловой.
15. Тепловая обработка молока включает в себя следующие операции:
А) пастеризацию, стерилизацию, охлаждение,
Б) пастеризацию, нормализацию, стерилизацию, охлаждение,
В) гомогенизацию, стерилизацию, пастеризацию, охлаждение,
Г) пастеризацию, гомогенизацию, стерилизацию, охлаждение.
16. Термостатный способ производства кисломолочных продуктов включает в себя следующие операции:
А) нормализацию, очистку, гомогенизацию, пастеризацию, заквашивание, сквашивание, розлив, охлаждение,
Б) нормализацию, очистку, пастеризацию, гомогенизацию, заквашивание, розлив, сквашивание, охлаждение, созревание,
В) приемку, очистку, нормализацию, гомогенизацию, пастеризацию, заквашивание, розлив, хранение,
Г) очистку, пастеризацию, гомогенизацию, розлив, сквашивание, охлаждение, созревание.
17. Технологический процесс производства пастеризованного молока – это следующие операции:
А) приемка, нормализация, очистка, гомогенизация, пастеризация, охлаждение, фасование, упаковывание,
Б) очистка, гомогенизация, пастеризация, охлаждение,
В) приемка, нормализация, очистка, гомогенизация, заквашивание, охлаждение, фасование,
Г) приемка, нормализация, очистка, пастеризация, сквашивание, охлаждение, фасование, упаковывание.
18. Кисломолочные продукты, вырабатываемые термостатным и резервуарным способами - это
А) кефир, простокваша, ряженка, сыр,
Б) ряженка, кумыс, простокваша, творог,
В) кефир, ряженка, йогурт.
Г) йогурт, простокваша, кефир, творожная масса.
19. Кисломолочный продукт, вырабатываемый только термостатным способом - это
А) простокваша,
Б) кефир,
В) ряженка,
Г) йогурт.
20. Лактоальбумин – это
А) сложный белок молока,
Б) простой белок молока,
В) липид молока.

Задание 2

1. Альбумин выпадает осадок, свертывается и образует мелкие хлопья при температуре
А) 70…75 0 С,
Б) 80…85 0 С,
В) 50…55 0 С,
Г) 60…65 0 С,

2. Дефект «резинистая консистенция» характерен творогу 
А) выработанному кислотно - сычужным способом под воздействием больших доз фермента, при недостаточной кислотности и высоких температурах,
Б) выработанному при высокой температуре отваривания,
В) выработанному при длительном прессовании кислотным способом при недостаточной кислотности,
Г) выработанному сычужным способом, при быстром уплотнении сгустка под воздействием больших доз сычужного фермента.
3. Укажите оптимальную температуру режима пастеризации, улучшающую структурно – механические и синеретические свойства творожных сгустков: 
А) 78...80 °С,
Б) 55...60 °С,
В) не менее 90 °С,
Г) 82...85 °С.
4. Вещества и процессы, обеспечивающие приятный вкус и запах кисломолочным напиткам, называются
А) диацетил, протеолиз белков молока,
Б) лимонная кислота, ароматобразующие бактерии, гидролиз жиров молока,
В) фермент липаза, выделяемый молочнокислыми бактериями и внесение ароматизаторов,
Г) диацетиллактис, протеолиз белков молока.
5. Хорошую структуру и консистенцию мороженого определяет
А) содержание молочного жира 12...15 % в смеси с содержанием СОМО - 15...20 %,
Б) содержание в смеси сахарозы более 17 %, быстрое замораживание смеси,
В) содержание СОМО в смеси до 18 %, соблюдение режимов фризерования,
Г) наличие стабилизаторов, массовая доля СОМО до 12 %, применение высоких температур пастеризации и гомогенизации.
6. Кислотность сборного молока менее 15 градусов Тернера свидетельствует о 
А) свежести молока, полученного от здоровых животных при соблюдении норм гигиены и санитарии,
Б) высокой заболеваемости коров маститом и больших объемах стародойного молока,
В) нарушении рациона кормления животных и отсутствии в нем консервированных кислых кормов,
Г) недостатке в рационе консервированных кислых кормов и отсутствии в них солей Са.
7. Кислый запах молока (сливок) возникает при высокой концентрации
А) микроорганизмов, эфиров, липидов молочного жира,
Б) сывороточных белков, алкалоидов трав, поедаемых животными,
В) уксусной, пропионовой и муравьиной летучих кислот, этанола, ацетона, молочной кислоты,
Г) уксусной и молочной кислоты.
8. Порок твердых сычужных сыров «колющаяся консистенция» обусловлен
А) недостатком Са, связанного с казеином, при применении заквасок с повышенным кислотообразованием,
Б) недостаточно развитым в сыре молочнокислым брожением, избытком Са, связанного с казеином,
В) чрезмерным прессованием сырной массы, с большими периодами обработки сгустка,
Г) использованием недоброкачественного сырья с повышенной кислотностью, низкой плотностью и недостатком Са.
9. Активные SH-группы молока придают молочным продуктам 
А) привкус прогоркания молочного жира,
Б) неприятный запах,
В) приятный вкус пастеризации,
Г) кисломолочный вкус и аромат.
10. Оптимальной температурой свертывания молока сычужным ферментом является температура 
А) 45 ... 47 °С,
Б) 25 ... 32 °С,
В) 33 ... 35 °С,
Г) 38 ... 41 °С.
11 Оптимальный размер жировых шариков молока после гомогенизации:
А) 0,7...0,8 мкм,
Б) 1...2 мкм,
В) 3...4 мкм,
Г) 0,1...0,5 мкм.
12. Синерезис белкового сгустка - это 
А) способность казеина отдавать влагу без уплотнения сгустка,
Б) способность тиксотропных связей кисломочных продуктов восстанавливаться с выделением большого количества сыворотки,
В) уплотнение и стягивание его с выделением сыворотки,
Г) порок консистенции кисломолочных напитков.
13. Оптимальная температура растворения в воде сухого цельного молока составляет:
А) 38 °С, но не выше 45 °С,
Б) 35 °С, но не выше 38 °С,
В) 45 °С, но не выше 50 °С,
Г) 36 °С , но не выше 40 °С.
14. Оптимальная температура сливок при выработке масла методом сбивания составляет
А) +13...+15 °С,
Б) +7...+12 °С,
В) +4...+ 6 °С,
Г) +15 ...+ 18 °С.
15. Начальная точка отвердевания триглицеридов молочного жира равна
А) 7 ... 9 °С,
Б) 10 ...15 °С,
В) 25 ... 27 °С,
Г) 18 ... 20 °С.
16. Термоустойчивость молока - это
А) свойство молока передавать тепло от более теплых точек к более холодным,
Б) способность молока сохранять свои первоначальные свойства при высоких температурах,
В) свойство молока сохранять структуру молочного жира при высоких температурах,
Г) способность молока сохранять температуру в изотермических условиях.
17. Фермент пероксидаза инактивируется при температуре:
А) не ниже 80 °С с выдержкой 20...30 с,
Б) не ниже 60 °С с выдержкой 30 с,
В) не ниже 65 °С с выдержкой 15...20 с,
Г) не ниже 70 °С с выдержкой 20...30 с.
18. Фракционный состав казеина 
А) постоянен, поскольку является основным белком молока,
Б) постоянен, поскольку зависит от генотипа животного,
В) непостоянен и сильно зависит от заболеваемости животных,
Г) непостоянен и связан в основном с комплексом зоотехнических факторов.
19. Средние значения химического состава молока
А) вода-88 %, лактоза-4,6 %, белок-3,2 %, жир-3,6 %, минеральные вещества-0,7 %,
Б) вода-86 %, лактоза-3,4 %, белок-2,5 %, жир - 4,0 %, витамины-2 мг/%,
В) вода-87 %, СОМО-12 %, минеральные вещества, гормоны, ферменты -1 %,
Г) вода-90 %, СОМО-15 %, минеральные вещества, гормоны, ферменты -1 %.

Задания для проверки уровня обученности УМЕТЬ, ВЛАДЕТЬ:

1. Изучить и записать ассортимент молока.
1. Расшифровать маркировку и провести оценку качества образца молока по органолептическим и физико-химическим (плотность, кислотность) показателям (. Результаты определений оформить в виде таблицы 1.

Задание 1.- Оценка качества молока (указать ассортимент)
	Наименование показателей
	Характеристика и норма по ГОСТ
	Результаты определений

	
	
	


На основании полученных результатов сделать заключение о качестве исследованного образца молока.

2. Дать краткую характеристику кисломолочных продуктов (кефира, йогурта, сметаны, творога и творожных изделий). Задание оформить в виде таблицы 2.

Задание 2.- Характеристика кисломолочных продуктов
	Наименование продукта
	Ассортимент
	Особенности изготовления
	Содержание жира, %
	Содержание влаги, %
	Кислотность, оТ

	
	
	
	
	
	


3. Изучить и записать виды упаковочных материалов, используемых для расфасовки кисломолочных продуктов, условия и сроки их хранения.
Изучить классификацию, ассортимент и требования к качеству масла коровьего. Результаты оформить в виде таблицы 3.
Задание 3.- Физико-химические показатели масла коровьего
	Вид коровьего масла
	Массовая доля, %

	
	жира, не менее
	влаги, не более
	поваренной соли, не более


4. Изучить органолептические показатели, балльную оценку качества, сорта и дефекты масла коровьего. Задание оформить в виде таблицы 4 и 5.
Задание 4.- Оценка качества и дефекты масла коровьего
	Наименование показателя
	
	Оценка, баллы
	
	Дефекты

	Задание 5 .- Рейтинг* и конкурентоспособность** масла коровьего

	Наименование показателя
	
	Оценка образцов, балл

	
	
	
	
	№1
	
	№2


рейтинг* - определяется по сумме баллов; 
конкурентоспособность** по формуле:

Кпрб = Б.[image: image2.png]Emj_gj
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 – суммарный комплексный показатель уровня качества, выраженный в балах (mj –коэффициент весомости, qj – показатель качества j-гo свойства);

Ц – цена за единицу продукта , руб;

Б – безопасность продукта.

2.3. Критерии оценки для проведения промежуточной аттестации по дисциплине

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

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

«20» правильных ответов – отлично

«15-18» правильных ответа – хорошо

«10-14» правильных ответа – удовлетворительно

«9» и менее правильных ответа – неудовлетворительно 

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

2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по дисциплине

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

2. При сдаче экзамена/зачета: 

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

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

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

· 50 % от общей оценки за  выполнение практических заданий, 

· 25%  оценки за ответы на теоретические вопросы,

· 25% оценки за ответы на дополнительные вопросы.
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ
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«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)
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профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» 
1. Материалы для текущего контроля
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ» 

Деловая (ролевая) игра
ТЕМА: «ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА И ЭКСПЕРТИЗА
КАЧЕСТВА ЖИВОТНЫХ ТОПЛЕНЫХ ЖИРОВ»
Цель работы: изучить правила приемки и отбора проб животных топленых жиров. Приобрести кавыки проведение товароведной экспертизы животных топленых жиров.

Задание 1. Освоить правила приемки и отбора проб животных топленых жиров.

Приемку и отбор проб животных топленых жиров проводят по ГОСТ 8285-91 «Жиры животные топленые. Правила приемки и методы испытания».

Правила приемки. Топленые животные жиры принимают партиями. Под партией понимают любое количество жира одного вида и сорта, в одинаковой упаковке, оформленное одним документом о качестве.

При транспортировании жира в цистернах каждую цистерну' принимают за партию.

Каждую упаковочную единицу подвергают проверке на соответствие требованиям по упаковке, маркировке.

Для проверки качества жира из разных мест партии отбирают 10% объема партии, но не менее 5 упаковочных единиц (бочек, ящиков, наливных барабанов).

От партии жира, фасованного в потребительскую упаковку, отбирают по 1-й упаковочной единице от каждых 100.

Отбор пробы жира из приемника (отстойника) осуществляют перед сливом его в цистерну. Масса пробы должна быть нс менее 600 г.

При получении неудовлетворительных результатов хотя бы по одному из показателей проводят повторные испытания на удвоенной выборке, взятой от той же партии, или на удвоенном объеме проб (для цистерн).

Результаты повторных испытаний распространяются на всю партию.

Отбор проб. Перед вскрытием тары с продукцией крышки, на которые нанесена маркировка, очищают от загрязнений, промывают или протирают.

Отбор точечных проб проводят из разных слоев каждой упаковочной единицы чистым сухим пробоотборником, щупом, ножом, шпателем.

Устройства (пробоотборники, щупы и др.), используемые для отбора проб, должны быть изготовлены из нержавеющей стали, алюминия или полимерных материалов. Не допускается применять неисправные, загрязненные и со следами ржавчины устройства. При отборе проб жира из транспортной тары (бочки, ящики барабаны) предварительно открывают замок на мешке-вкладыше. Отбор проб проводят на глубине не менее 50 см от поверхности.
От партии жира в брикетах, стаканчиках, банках и другой потребительской упаковке точечные пробы отбирают з количестве до 50 г после вскрытия или снятия упаковки. Точечные пробы, помещенные в чистую сухую банку, составляют объединенную пробу.

Масса объединенной пробы должна быть не менее 600 г. Объединенную пробу направляют в лабораторию, где жир расплавляют до мазеобразной консистенции, помещая банку а горячую воду, и тщательно перемешивают.

При направлении объединенной пробы в лабораторию, расположенную вне предприятия, се помещают в стеклянную или металлическую, выложенную пергаментом банку, плотно закрывают притертой или корковой пробкой или закатывают металлической крышкой, опечатывают, наклеивают этикетку с указанием вида жира, номера партии или пробы, и сопровождают актом отбора проб с указанием: наименования предприятия-изготовителя, его подчиненности; вида и сорта жира: номера партии: даты выработки; даты отбора проб; обозначения стандарта; фамилии и должности лиц, отбиравших пробы.

Задание 2. Решить задачи.

1. В магазин поступила партия фасованного топленого говяжьего жира 1-го сорта в количестве 900 кг в картонных ящиках массой 25 кг в каждом. Масса нетто пачки - 250 г. При проверке качества обнаружено следующее: жир имеет бледно-желтый цвет; вкус приятный поджаристый; консистенцию твердую; содержание влаги - 0.19%; кислотное число - 1.9 мг КОН. Рассчитайте массу объединенной пробы, которую следовало бы отобрать. Соответствует ли фактическое качество жира указанному сорту? Возможна ли реализация данного жира? Ваши действия как товароведа?

2. В магазин поступила партия топленого бараньего жира. Масса партии - 450 кг в ящиках по15 кг. При оценке качества выявлено следующее: жир имеет цвет бледно-желтый с зеленоватым оттенком; вкус приятный поджаристый; консистенция плотная; содержание влаги - 0,4%; кислотное число - 2Л мг КОН. Рассчитайте размер выборки и массу объединенной пробы. Дайте заключение о качестве. Возможна ли реализация данного жира? Ваши действия как товароведа?

3. На оптовую базу поступила партия свиного топленого жира в пачках по 250 г, со следующими показателями качества: белый цвет, характерный для него запах и вкус, мазеобразная консистенция, кислотное число 1,02 мг КОН, перекисное число 5,0 ммоль активного кислорода кг содержание влаги 0,22%. Через 2 месяца хранения при температуре 10=2°С жир приобрел сероватый оттенок. при определении кислотного числа на титрование навески 4,21 г пошло 1,6 мл 0,1 норм, раствора щелочи (К=0.940). Консистенция, содержание влаги и перекисное число остались прежними. Определите сорт до и после хранения жира в соответствии с ГОСТ 25292-82 и объясните процессы, вызвавшие изменение его качества.
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ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
Вопросы для коллоквиумов, собеседования

1. Классификация пищевых жиров.

2. Какова пищевая ценность пищевых жиров? Назовите рекомендуемые нормы их потребления.

3. Классификация и ассортимент растительных масел.

4. Способы получения растительных масел.
5. Преимущества и недостатки отдельных способов получения масла.

6. Методы рафинации растительных масел.

7. Условия и сроки хранения растительных масел.

8. Назовите вещества, сопутствующие глицеридам. Как эти вещества влияют на пищевую ценность жиров?

9. Сырье и способы получения животных топленых жиров.

10. Ассортимент животных топленых жиров.

11. Показатели качества животных топленых жиров, условия и сроки их хранения.

12. Модифицированные жиры.

13. Какое сырье используется для получения маргарина?

14. Схема получения маргарина.

15. Классификация и ассортимент маргариновой продукции.

16. Показатели качества, условия и сроки хранения маргарина.

17. Характеристика кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров, их использование.

18. Сырье, используемое для получения майонеза.

19. Способы получения майонеза.

20. Классификация и ассортимент майонеза.

21. Требования к качеству, условия и сроки хранения майонеза.

22. Виды порчи пищевых жиров.

23. Химический состав и пищевая ценность молока.

24. Технологическая схема производства молока.

25. Ассортимент молока.

26. Требования, предъявляемые к качеству молока.

27. Условия и сроки хранения молока.

28. Технология производства и ассортимент сливок.

29. Пищевая ценность кисломолочных продуктов.

30. Способы производства кисломолочных продуктов.

31. Ассортимент, оценка качества, упаковка и хранение сметаны.

32. Ассортимент, оценка качества, упаковка и хранение кефира.

33. Классификация, ассортимент,  оценка качества, упаковка и хранение йогурта.

34. Ассортимент, оценка качества, упаковка и хранение творога и творожных изделий.

35. Пищевая ценность масла коровьего.

36. Способы получения масла коровьего.

37. Классификация, ассортимент, оценка качества, упаковка и хранение масла коровьего.

38. Химический состав и пищевая ценность сыров.

39. Классификация сыров.

40. Сырье и основы производства сычужных сыров.

41. Классификация и ассортимент плавленых сыров.

42. Показатели качества сыров.

43. Условия хранения сыров.

44. Дефекты сыров.

45. Классификация и основы производства молочных консервов.

46. Классификация и основы производства мороженого.
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ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
Комплект разноуровневых задач (заданий)
Задание 1. Изучить ассортимент и классификацию растительных масел в зависимости от способа обработки и показателей качества. Результаты оформить в виде таблицы 1.
	Наименование масла
	Вид масла
	Сорт
	Марка

	
	
	
	


 Таблица 1.- Классификация и ассортимент растительных масел
Задание 2. Расшифровать маркировку и определить качество образца растительного масла по органолептическим и физико-химическим (цветное число, кислотное число) показателям. Результаты определений оформить в виде таблицы 2.
	Наименование
	Характеристика масла в
	Результаты

	Показателя
	соответствии с ТНПА
	определений


Таблица 2.- Оценка качества масла растительного (указать вид)
На основании полученных результатов сделать заключение о качестве исследованного образца масла растительного.
Задание  3. Изучить ассортимент и требования к качеству животных топленых жиров по органолептическим и физико-химическим показателям. Результаты оформить в виде таблицы 3.
	Наименование

показателя
	Характеристика и нормы жиров

	
	говяжьего
	бараньего
	
	свиного
	
	конског
	
	
	костного
	сборного

	
	В\с
	1 с
	В\с
	1 с
	
	В\с
	
	1 с
	В\с
	
	1 с
	
	В\с
	1 с
	


Таблица 3. - Ассортимент и оценка качества животных топленых жиров
Изучить и записать виды упаковочных материалов, используемых для расфасовки животных топленых жиров, условия и сроки их хранения.
 Задание 4. Изучить классификацию, ассортимент и показатели качества маргаринов. Результаты оформить в виде таблицы 4.
	Группа
	Ассортимент
	Сорт
	Показатели качества

	
	
	
	Органолептические
	Физико-

	
	
	
	
	химические


Таблица 4.- Ассортимент и показатели качества маргаринов
Изучить и записать виды упаковочных материалов, используемых для расфасовки маргарина, условия и сроки его хранения.
Задание 5. Изучить классификацию, ассортимент и показатели качества майонеза. Результаты оформить в виде таблицы 5.
Таблица 5.- Ассортимент и показатели качества майонеза

	Наименование вида
	Ассортимент
	Показатели качества

	
	
	Органолептические
	Физико-химические

	Высококалорийные
	
	
	

	Среднекалорийные
	
	
	

	Низкокалорийные
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Темы рефератов
1. Продовольственная безопасность России и региона

2. Применение нанотехнологий в пищевой промышленности

3. Внедрение технического регламента на молоко и молочную продукцию

4. Потребительские свойства и качество коровьего пастеризованного молока разных изготовителей

5. Товароведная характеристика стерилизованного коровьего молока, реализуемого в магазинах

6. Анализ соответствия ассортимента, маркировки и качества коровьего молока требованиям действующих нормативных документов

7. Потребительские свойства, ассортимент и качество кисломолочных напитков, реализуемых в магазинах

8. Товароведная характеристика, ассортимент и качество йогуртов

9. Формирование потребительских свойств и качества творога и творожных изделий, реализуемых в магазине

10. Функциональные свойства, ассортимент и качество кефира, реализуемого в магазинах

11. Подтверждение соответствия молочных продуктов требованиям Федерального закона (№ 88-ФЗ) «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»

12. Сохранение потребительских свойств качества молочных продуктов в магазинах

13. Функциональные молочные продукты: свойства и качество

14. Экспертиза качества сметаны разных изготовителей, реализуемой в магазинах

15. Ассортимент и качество мороженого, реализуемого в магазинах

16. Формирование потребительских свойств и качества мороженого

17. Экспертиза качества мороженого разных изготовителей, поступающего в магазины

18. Сравнительная характеристика качества коровьего масла разных изготовителей

19. Потребительские свойства и качество сливочного масла, реализуемого в магазинах

20. Ассортимент, потребительские свойства и качество молочных сгущенных консервов, реализуемых в магазинах

21. Товароведная характеристика сычужных сыров, реализуемых в магазинах

22. Экспертиза качества сыров разных изготовителей, реализуемых в магазинах

23. Экспертиза качества сухих молочных продуктов, реализуемых в магазинах

24. Продукты для детского питания на молочной основе: ассортимент, качество

25. Потребительские свойства и качество подсолнечного масла разных изготовителей, реализуемого в магазинах

26. Формирование свойств и качества подсолнечного масла

27. Товароведная характеристика, ассортимент и качество растительных масел, реализуемых в магазинах

28. Особенности свойств и качества маргарина разных изготовителей, реализуемого в магазинах

29. Анализ ассортимента, потребительских свойств и качества спредов, реализуемых в магазинах

30. Сравнительная характеристика маргаринов и спредов по пищевой ценности и качеству, реализуемых в магазинах

31. Формирование видовых особенностей и качества майонеза

32. Сравнительная характеристика майонеза разных изготовителей по пищевой ценности, ассортименту и качеству

33. Сравнение потребительских свойств и качества растительных масел в предприятиях торговли

34. Влияние тары и упаковочных материалов на сохранение потребительских свойств и качества пищевых жиров

35. Товароведная характеристика соусов на жировой основе, реализуемых в магазинах

36. Потребительские свойства, качество и безопасность куриных яиц, реализуемых в магазинах

37. Экспертиза качества куриных яиц, поставляемых на рынок разными фермерскими хозяйствами

38. Роль упаковки в сохранении потребительских свойств и качества молока и молочных продуктов

39. Рынок молочных и жировых товаров в России и Саратовской области: состояние и перспективы развития

40. Фальсификация молочных и жировых товаров

41. Фальсификация молочных и жировых товаров: состояние, методы обнаружения, предупреждение фальсификации
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. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 930 с.: 

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

Критерии оценки реферата

1. Оценка «5» - отлично – если: 

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

· соблюдены все технические требования к реферату

· правильно оформлен список литературы

2. Оценка «4» - хорошо -   если:

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

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

3. Оценка «3» - удовлетворительно –  если:

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

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