АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ)

ТОВАРОВЕДЕНИЕ И КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТЬ ЗЕРНОМУЧНЫХ И ПЛОДООВОЩНЫХ ТОВАРОВ
Направление подготовки 38.03.07 Товароведение 

Направленность (профиль) подготовки: Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации,  сертификации и управления качеством продукции

Формы обучения: заочная  
Квалификация (степень) выпускника: бакалавр 
Срок получения образования: заочная форма обучения – 4 года 6 месяцев, 

Объем дисциплины (модуля):
в зачетных единицах: 4 з.е.






в академических часах: 144 ак.ч.
2018
Березина В.В.: Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров: Рабочая программа дисциплины (модуля). – Энгельс: Поволжский кооперативный институт (филиал) Российского университета кооперации, 2018. – 78с.
Рабочая программа по дисциплине (модулю) «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров» по направлению подготовки 38.03.07Товароведение, направленность (профиль) программы Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации,  сертификации и управления качеством продукции составлена Березиной В.В. в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта высшего образования по направлению подготовки, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 04.12.2015№ 1429.

Рабочая программа:

обсуждена и рекомендована к утверждению решением кафедры экономики и товароведения от «27»апреля 2018  г., протокол №10.


И. о. заведующего кафедрой 

экономики и товароведения 





О.В. Беляева 

одобрена Научно-методическим советом

Поволжского кооперативного института (филиала) Российского университета кооперации от «11» мая 2018 г., протокол № 4


СОДЕРЖАНИЕ
	1. 
	Цели и задачи освоения дисциплины (модуля)
	5

	2. 
	Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы
	5

	3. 
	Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)
	6

	4. 
	Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы
	8

	5. 
	Содержание дисциплины (модуля)
	8

	
	5.1. Содержание разделов, тем дисциплины (модуля)
	8

	
	5.2. Междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами (модулями)
	13

	
	5.3. Разделы, темы дисциплины (модуля) и виды занятий
	14

	6. 
	Лабораторные занятия
	15

	7. 
	Практические занятия
	15

	8. 
	Примерная тематика курсовых проектов (работ)
	15

	9. 
	Самостоятельная работа обучающегося
	16

	10.


	Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)
	23

	11.
	Перечень нормативных правовых документов, основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
	24

	12.
	Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)
	26

	13.
	Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)
	26

	14. 
	Описание материально–технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
	26

	15. 
	Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля)
	27

	16. 
	Методические рекомендации по организации изучения дисциплины (модуля) для преподавателей, образовательные технологии
	28

	II
	Фонд оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплине (модулю)
	31

	1
	Паспорт фонда оценочных средств

1.1. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины

1.2. Сведения об иных дисциплинах участвующих в формировании данных компетенций

1.3. Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции

1.4. Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала оценивания
	32
32
32
33
36

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

2.1. Материалы для подготовки к промежуточной аттестации

2.2. Комплект тестовых заданий для проведения промежуточной аттестации

2.3 .Критерии оценки для проведения зачета и экзамена  по дисциплине

2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по дисциплине
	40
40
43
52
53

	III
	Фонд оценочных средств для текущей аттестации по дисциплине (модулю)
	60

	1
	Материалы для текущего контроля
	

	2
	Материалы для проведения текущей аттестации
Задания для самостоятельной работы обучающихся вопросы для самопроверки

Темы рефератов по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров»

Перечень задач для практических занятий

Кейс-задание

Обновление рабочей программы дисциплины (модуля)
	63
67
65
68
72
78


1. Цели и задачи освоения дисциплины (модуля)

Целями освоения дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров» приобретение обучающимися знаний теоретических закономерностей формирования и проявления свойств зерномучных и плодоовощных товаров, составляющих их потребительную стоимость, особенностей изменения свойств на всех этапах товародвижения, принципах формирования ассортимента; знаний о видах и методах проведения экспертизы зерномучных и плодоовощных 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 обучающегося к изучению других дисциплин вариативной части и дисциплин по выбору, прохождению практического обучения, успешному прохождению итоговой аттестации.
Задачами изучения дисциплины являются:
Изучение: состояния рынка и конкурентной среды зерномучных и плодоовощных товаров; основной нормативной документации, регламентирующей качество и безопасность зерномучных и плодоовощных товаров; закономерностей формирования потребительских свойств, качества, ассортимента, сохраняемости зерномучных и плодоовощных товаров в условиях распространения современного уровня техники и технологии, инновационного развития растениеводства, пищевых отраслей экономики, проявляющихся в системе «производство – обращение – потребление», методологии оценки конкурентоспособности зерномучных и плодоовощных товаров.
Овладение практическими навыками систематизации, ассортиментной и видовой идентификации зерномучных и плодоовощных товаров; проведения товарной экспертизы зерномучных и плодоовощных товаров; выявления различных видов дефектов зерномучных и плодоовощных товаров с целью предотвращения проникновения в сферу торговли некачественных, опасных для здоровья человека, фальсифицированных и контрафактных товаров; оценки конкурентоспособности.
2. Место дисциплины (модуля) в структуре основной образовательной программы

Дисциплина (модуль) «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров» относится к 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 (зерномучные и плодоовощные товары)
	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)

5.1. Содержание разделов, тем дисциплины (модуля)
Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров»

Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров


Состояние и перспективы развития производства, потребления и торговли овощами и плодами. Основные районы производства плодоовощной продукции, роль потребительской кооперации в заготовках и переработке картофеля, овощей, плодов и грибов. Структура экспорта и импорта. Конкурентоспособность отечественных и импортных плодоовощных и зерномучных товаров. Рациональные нормы потребления свежей плодоовощной продукции. 
Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность плодоовощных товаров
Тема 2.1 Методология оценки качества и конкурентоспособности свежих плодов и овощей


Понятие о товарном качестве. Значение качества в решении задачи надежного снабжения населения свежими овощами и плодами.

Товарная обработка плодов и овощей. Назначение товарной обработки - формирование товарного качества овощей и плодов. Влияние биологических особенностей и структурно-механических свойств на товарную обработку.

Виды товарной обработки: послеуборочная и предреализационная. Операции товарной обработки: основные (сортировка и калибровка), вспомогательные (упаковка, фасовка и другие специфические для отдельных видов овощей и плодов, удаление посторонних примесей, сушка, мойка, зачистка). Нормативная документация, регламентирующая качество овощей и плодов: стандарты торговые, заготовительные и торгово-заготовительные. Показатели качества овощей и плодов: определяющие и специфические. Значение их для качества и сохраняемости. Регламентация значений показателей в зависимости от местонахождения, сроков выращивания и хранения продукции. Градация    качества:    стандартная,    нестандартная, отход. Товарные сорта и принципы, положенные в основу их деления. Установление класса.

Факторы, формирующие качество и конкурентоспособность. Методология оценки конкурентоспособности свежих плодов и овощей.

Тема 2.2 Организация хранения свежих плодов и овощей
Назначение хранения. Определение сохраняемости и лежкости, их критерии: выход стандартной продукции, потери и срок. Народнохозяйственное
значение решения проблемы сохранения овощей и плодов, предотвращения и сокращения потерь. Потери овощей и плодов при хранении. Виды потерь: количественные (естественная убыль массы) и качественные (актируемые потери, потери
питательных веществ). Процессы, происходящие при хранении: физические, биохимические, микробиологические, физиологические и биологические. Периоды жизнедеятельности овощей и плодов и их влияние на интенсивность процессов. Факторы, влияющие на величину потерь плодов овощей: биологические (особенности вида, сорта, строения, состава, условий выращивания, степень зрелости, физиологическое состояние, естественная устойчивость) и технологические (способы и сроки уборки, товарная обработка, транспортирование, условия и сроки хранения).

Условия хранения. Режим хранения, показатели, его характеризующие. Определение оптимального режима. Регулирование и контроль режима хранения.

Размещение плодов и овощей на хранение. Правила размещения с учетом товарного соседства, биологических особенностей, возможностей создания и поддерживания оптимального режима хранения, механизации погрузочно-разгрузочных работ.

Санитарно-гигиеническое     состояние     хранилищ. Подготовка    хранилищ    к    закладке    продукции. Поддержание  санитарно-гигиенического  состояния хранилищ в период хранения продукции. Характеристика        наиболее        распространенных современных     способов     хранения:     бестарного (буртового, траншейного, закромного, секционного, навального), ящичного и тарного, с использованием искусственного и естественного холода, в обычной атмосфере, газовой среде. 

Тема 2.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность переработанной плодоовощной продукции
Роль  потребительской  кооперации в переработке местного растительного сырья. Классификация продуктов переработки по методам консервирования.    Пищевая    ценность    продуктов переработки овощей и плодов.

Плодоовощные
консервы. Общая характеристика. Сущность процессов стерилизации и пастеризации и их влияние на потребительские свойства консервированной продукции. Классификация плодоовощных консервов на классы: плодово-ягодные, овощные, для детского и диетического питания и характеристика их потребительских свойств. Характеристика основных групп, подгрупп, типов и видов плодоовощных консервов, формирование ассортимента. Факторы, формирующие потребительские свойства и конкурентоспособность плодоовощных консервов: сырье, процессы производства. Применение прогрессивных технологий консервирования (асептической стерилизации, ферментных препаратов, непрерывной стерилизации и др.) при производстве плодоовощных консервов. Показатели качества плодоовощных консервов. Методы исследования качества.

Замороженные овощи и плоды. Общая характеристика. Сущность замораживания, влияние его на свойства исходного сырья. Пищевая ценность и химический состав замороженной продукции. Классификация и формирование ассортимента быстрозамороженных плодов и овощей. Влияние современных способов замораживания на качество готового продукта. Показатели качества и методы исследования. Квашеные овощи и плоды. Сущность процесса квашения и его влияние на формирование потребительских свойств квашеной продукции. 

Пищевая ценность и химический состав квашеных
овощей и плодов. Классификация квашеной продукции и формирование ассортимента. Влияние передовых технологий квашения на качество продукта. Качество квашеных овощей и плодов, показатели качества и методы исследования. 

Сушеные овощи и плоды. Общая характеристика.
Сущность процесса сушки, виды способов сушки,
применяемые для различных видов плодоовощных товаров, ее влияние на формирование потребительских свойств готовой продукции. Пищевая ценность и химический состав сушеных плодов и овощей. Классификация различных видов сушеной плодоовощной продукции
и характеристика ассортимента. Влияние современных способов сушки на качество готовой продукции. Показатели качества сушеных плодов и овощей, методы исследования. Дефекты, причины их возникновения. Конкурентоспособность отдельных групп переработанных плодов и овощей. 

Тема 2.4 Товароведная характеристика свежих и переработанных грибов 
Характеристика  основных видов свежих грибов. Пищевая ценность и химический состав. Потребительские свойства и качество свежих грибов. Классификация грибов. Ядовитые грибы. Идентификация грибов. Хранение грибов, изменения потребительских свойств при хранении. Роль потребительской кооперации в закупках и переработке грибов.
Основные способы переработки грибов. Формирование потребительских свойств различных видов продуктов переработки грибов, классификация. Качество переработанных грибов, показатели качества и безопасности, методы исследования. Дефекты, упаковка, хранение продуктов переработки грибов на предприятиях торговли.

Шампиньоны, вешенка и другие культивируемые грибы. Пищевая ценность, способы выращивания в культуре, использование. Показатели качества. 

Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность зерномучных товаров

Тема 3.1 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности круп и сухих завтраков

Общая характеристика крупы. Классификация крупы по виду зерновых культур и характеристика обработки. Формирование и характеристика ассортимента круп. Химический состав и пищевая ценность основных видов крупы. Крупа повышенной биологической
ценности.
Формирование потребительских свойств крупы в процессе технологии получения. Показатели качества крупы. Принцип деления на сорта.

Сухие завтраки из зернового сырья. Общая характеристика. Классификация. Сырье и особенности производства хлопьев, взорванных зерен, палочек и фигурных изделий. Показатели качества. Факторы, формирующие качество и конкурентоспособность. Методология оценки конкурентоспособности круп и сухих завтраков.

Тема 3.2 Товароведная характеристика муки
Мука – основной продукт переработки зерновых культур. Общая характеристика муки. Классификация муки на виды, типы и товарные сорта. Характеристика основных типов муки: хлебопекарной, макаронной и кондитерской.
Пищевая ценность муки. Характеристика питательных веществ, входящих в состав муки основных видов. Факторы, формирующие качество: влияние сырья и процессов производства на качество муки. Сущность понятия помол зерна. Отличительные        особенности разовых и повторительных помолов, простых и сложных (сортовых) помолов. Сравнительная характеристика потребительских   свойств    муки    разных   сортов. Показатели качества муки. Методы исследования качества муки.

Тема 3.3 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности хлебобулочных изделий
Хлеб и хлебобулочные изделия. Общая характеристика хлебобулочных изделий. Классификация хлебобулочных изделий по виду муки, составу рецептуры, способу выпечки и др. Химический состав и пищевая ценность хлебобулочных изделий из муки разных видов и сортов. Пути повышения биологической ценности и совершенствования ассортимента хлебобулочных изделий.

Факторы, формирующие качество и конкурентоспособность хлеба: сырье и процессы производства. Влияние новых прогрессивных способов приготовления теста на качество хлеба. Показатели качества хлебных изделий. Методы исследования качества и оценка конкурентоспособности хлебобулочных изделий.

Дефекты и болезни хлеба, причины возникновения, меры предупреждения и устранения. Условия и сроки транспортирования и хранения хлеба и хлебобулочных изделий. Изменения качества хлебобулочных изделий при хранении, сущность процесса черствения и пути его замедления. Ликвидные и неликвидные потери хлеба, пути сокращения потерь.

Хлеб и хлебобулочные изделия лечебно-профилактического и диетического назначения: бессолевые, с пониженной кислотностью, с пониженным содержанием углеводов, с пониженным содержанием белка, с повышенным содержанием йода и др.: особенности формирования потребительских свойств, качество, упаковка, хранение.

Сдобные     изделия:    особенности    формирования потребительских свойств и ассортимента. Качество, упаковка, маркировка и хранение. Оценка конкурентоспособности. 

Тема 3.4 Товароведная характеристика бараночных и сухарных изделий
Бараночные изделия, соломка, хлебные палочки: особенности формирования потребительских свойств и ассортимента. Качество, упаковка, маркировка и хранение.

Быстрозамороженные тестовые полуфабрикаты и изделия из них как средство расширения ассортимента и способ обеспечения населения свежими хлебобулочными изделиями. Особенности формирования потребительских свойств, способы и режимы замораживания, упаковка, условия и сроки хранения и транспортировки. Сухарные     изделия:     классификация     и     общая характеристика.       Классификация,       особенности формирования    ассортимента    и    потребительских свойств.   Влияние   состава   сырья   и   технологии производства     на     качество     готовых     изделий. Показатели  качества  и  методы  его  определения. Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения на предприятиях   торговли.   Дефекты,   причины   их возникновения, меры предупреждения. 

Тема 3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности макаронных изделий
Определение и общая характеристика макаронных изделий.   Классификация   макаронных   изделий   в зависимости от качества и сорта муки на группы и классы; в зависимости от формы, длины, ширины и толщины на типы и виды.

Химический состав и пищевая ценность макаронных изделий     и     пути     ее     повышения.     Факторы, формирующие качество и конкурентоспособность:       сырье, процессы производства, добавки обогатительные и вкусовые. Пути совершенствования ассортимента макаронных изделий. Качество макаронных изделий и показатели его характеризующие.  Методы     исследования качества макаронных изделий.

5.2 Междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами (модулями)
Дисциплина «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных 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)

	
	
	Лекции
	Лабораторные занятия
	Самостоятельная работа
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Предмет и задачи дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность плодоовощных и зерномучных товаров»

	1
	Тема   1.1   Состояние рынка и конкурентоспособность плодоовощных и зерномучных товаров
	-
	-
	12
	12

	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность плодоовощных товаров

	2
	Тема 2.1 Методология оценки качества и конкурентоспособности свежих плодов и овощей
	2
	2
	11
	15

	3
	Тема 2.2 Организация хранения свежих плодов и овощей
	-
	-
	12
	12

	4
	Тема 2.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность переработанной плодоовощной продукции
	-
	2
	12
	14

	5
	Тема 2.4 Товароведная характеристика свежих и переработанных грибов
	-
	-
	13
	13

	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность качества зерномучных товаров

	6
	Тема 3.1 Товароведная характеристика и конкурентоспособность круп и сухих завтраков
	-
	-
	13
	13

	7
	Тема 3.2 Товароведная характеристика муки
	-
	-
	13
	13

	8
	Тема 3.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность хлебобулочных изделий
	-
	2
	13
	15

	9
	Тема 3.4 Товароведная характеристика бараночных и сухарных изделий
	-
	-
	13
	13

	10
	Тема 3.5 Товароведная характеристика и конкурентоспособность макаронных изделий
	2
	-
	13
	15

	
	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 зерномучных и плодоовощных 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.)

	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность плодоовощных товаров

	Тема   2.1       Методология оценки    качества и конкурентоспособности   свежих плодов и овощей
	Товароведная характеристика, оценка качества и конкурентоспособности   свежих овощей
	2

	
	Товароведная характеристика, оценка качества и конкурентоспособности   свежих яблок
	

	Тема     2.3     Товароведная характеристика  и оценка конкурентоспособности переработанной плодоовощной продукции
	Изучение ассортимента, экспертиза качества и оценка конкурентоспособности сушеных овощей и плодов
	2

	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность качества зерномучных товаров

	Тема     3.2     Товароведная характеристика муки
	Изучение ассортимента и экспертиза качества хлебопекарной муки
	2



	Тема     3.3     Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности хлебобулочных изделий
	Товароведная характеристика, оценка качества и конкурентоспособности   хлебных изделий
	

	
	Итого:
	6


7. Практические занятия

Практические занятия не предусмотрены.
8. Примерная тематика курсовых проектов (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 плодоовощных и зерномучных товаров»
Тема   1.1   Состояние рынка и конкурентоспособность плодоовощных и зерномучных 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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 1.1

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –мультимедийная    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 плодоовощных товаров
Тема 2.1 Методология оценки качества и конкурентоспособности свежих плодов и овощей

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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
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

Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода        на лабораторном занятии «Идентификация и экспертиза качества свежих овощей» «Идентификация и экспертиза качества свежих плодов»
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 занятиям.

Тема 2.2 Организация хранения свежих плодов и овощей

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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.2

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

Формы текущего контроля по теме 2.2
Выполнение практических работ.
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.2

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Тема 2.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность переработанной плодоовощной продукции

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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.3

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

Формы текущего контроля по теме 2.3
Выполнение практических работ.
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.3

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Тема 2.4 Товароведная характеристика свежих и переработанных грибов

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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.4

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  – мультимедийная    лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала
Формы текущего контроля по теме 2.4
Выполнение практических работ.
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.4

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность качества зерномучных товаров
Тема 3.1 Товароведная характеристика и конкурентоспособность круп и сухих завтраков

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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.1

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –  Мультимедийная    лекция    с использованием  методов проблемного  изложения материала Приобретение навыков оценки конкурентоспособности. 

Формы текущего контроля по теме 3.1
Выполнение практических работ.
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.1

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Тема 3.2 Товароведная характеристика муки

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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.2

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

Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода        на лабораторном занятии Изучение     ассортимента     и экспертиза                   качества хлебопекарной муки 

Формы текущего контроля по теме 3.2
Выполнение практических работ.
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.2

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Тема 3.3 Товароведная характеристика и конкурентоспособность хлебобулочных изделий

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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.3

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –  Мультимедийная    лекция    с использованием методов проблемного изложения Материала Приобретение навыков оценки конкурентоспособности
Формы текущего контроля по теме 3.3
Выполнение практических работ.
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.3

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Тема 3.4 Товароведная характеристика бараночных и сухарных изделий

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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 3.4

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  –  Приобретение  навыков оценки конкурентоспособности  (работа с электронно-библиотечной системой)
Формы текущего контроля по теме 3.4
Выполнение практических работ.
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.4

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к практическим работам.
Тема 3.5 Товароведная характеристика и конкурентоспособность макаронных изделий
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 К, 2017. - 930 с.: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
3. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
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 Приобретение навыков оценки конкурентоспособности 

Формы текущего контроля по теме 3.5
Выполнение практических работ.
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. Березина В.В.  Товароведение и экспертиза качества плодоовощных товаров и грибов: Лабораторный практикум / Березина В.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 200 с.: 
2. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Лабораторный практикум / Под ред. В.И. Криштафович. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко », 2015. – 592 с.
3. 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 К, 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 23.07.2013) (с изм. и доп., вступающими в силу с 01.09.2013) [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 (действующая редакция от 05.05.2014) [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. Федеральный закон от 27 октября 2008 г. № 178-ФЗ «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» [Электрон. ресурс] // http://www.referent.ru/1/126811

5. Постановление Правительства РФ от 07.04.2009 № 307 (ред. от 04.02.2011№ 44, с изм. от 28.12.2011) «Об утверждении технического регламента о безопасности продукции, предназначенной для детей и подростков» [Электрон. ресурс] http://www.referent.ru/1/134432.

6. Решение Комиссии Таможенного союза от 16.08.2011 № 769 (ред. от 17.12.2012) «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//. 

7. 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.

8. 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.

9. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: федер. закон от 30.03.1999 N 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
10.  ОК 005-93. Общероссийский классификатор продукции [Электрон. ре​сурс] : утв. Постановлением Госстандарта РФ от 30.12.1993 № 301. -Введ.1994-07.01. - М. : Изд-во стандартов, 2005. (в ред. изменений №№ 1 - 31 ОКП)//Система ГАРАНТ: http://base.garant.ru/136900/#ixzz3TJv7qhYq
11. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требова​ния безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы: СанПиН 2.3.2.1078 -01: утв. пост. Гл. гос. санит. врача РФ от 06.11.2001 (зарег. в Минюсте РФ 22.03.2002 № 3326) [Электрон. ресурс] http://www.normativ.su/catalog/30431.php
12. 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. Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и К, 2017. - 930 с.: 

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Страхова С.А., Товароведение однородных групп продовольственных товаров растительного происхождения: Лабораторный практикум / Страхова С.А., Зачесова И.А. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2017. - 127 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование)

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
3. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2017. - 660 с.:

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
4. Колобов С.В., Товароведение и экспертиза плодов и овощей / Колобов С.В., Памбухчиянц О.В., - 2-е изд. - М.:Дашков и К, 2018. - 400 с.: 

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/415542
в) дополнительная литература:

1. Агарков А.П. Управление качеством - М.:Дашков и К, 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 К, 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

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

-Режим доступа: http://znanium.com/bookread2.php?book=947717
6. 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
7. 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 зерномучных и плодоовощных товаров. Во время практических занятий обучающиеся проходят тестирование по основным понятиям товароведения зерномучных и плодоовощных товаров. 

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

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

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

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

Самостоятельная работа организуется в соответствии с разработанными методическими рекомендациями.

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

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

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

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

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

Результативность самостоятельной работы обучающихся определяется применением следующих методов ее контроля: 

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

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

- 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 зерномучных и плодоовощных 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/г
рупповые)

	Раздел 1. Состояние рынка плодоовощных и зерномучных товаров

	1.
	Тема 1.1 Состояние рынка плодоовощных                 и зерномучных товаров
	Лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала
	Поточные

	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность плодоовощных товаров

	2.
	Тема 2.1 Методология оценки качества свежих плодов и овощей
	лекция      с использованием           методов проблемного            изложения материала

Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода        на лабораторном занятии «Идентификация и экспертиза качества свежих овощей» 
	Поточные

Индивидуально-групповые

	3.
	Тема 2.2 Организация хранения свежих плодов и овощей
	Лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала
	Поточные

	4.
	Тема 2.3 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности   переработанной плодоовощной продукции
	Лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала
	Поточные

	5.
	Тема 2.4  Товароведная характеристика свежих и переработанных грибов
	Мультимедийная    лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала
	Поточные

	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность зерномучных товаров

	6.
	Тема 3.1 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности   круп и сухих завтраков
	Мультимедийная    лекция    с

использованием           методов

проблемного            изложения

материала

Приобретение              навыков

оценки конкурентоспособности
	Поточные

Индивидуально-групповые

	7.
	Тема 3.2 Товароведная характеристика муки
	Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода        на лабораторном занятии Изучение     ассортимента     и экспертиза                   качества хлебопекарной муки
	Индивидуально-групповые

	8.
	Тема 3.3 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности   хлебобулочных изделий
	Мультимедийная    лекция    с

использованием           методов

проблемного            изложения

материала

Приобретение              навыков

оценки конкурентоспособности конкурентноспособности
	Поточные

Индивидуально-групповые

	9.
	Тема 3.4 Товароведная характеристика бараночных и сухарных изделий
	Приобретение           навыков оценки конкурентоспособности
	Индивидуально-групповые

	10.
	Тема 3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности   макаронных изделий
	Мультимедийная лекция с

использованием методов

проблемного изложения

материала

Приобретение навыков оценки конкурентоспособности
	Поточные

Индивидуально-групповые


АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ
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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 контро-лируемой компетенции
	Контролируемые модули
(разделы, темы)
	Наименование оценочного средства

	1.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 1. Состояние рынка плодоовощных и зерномучных товаров

	Опрос

Рефераты

	2.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность плодоовощных товаров

	Опрос

Тест

Задачи

Рефераты

Ситуации

	3.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность зерномучных 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. Типовые контрольные задания для оценки результатов обучения по дисциплине  «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров» и иные материалы для подготовки к промежуточной аттестации

2.1. Материалы для подготовки к промежуточной аттестации

Вопросы для подготовки к экзамену
1. Классификация зерновых культур по ботаническим признакам, целевому назначению, химическому составу. 

2. Качество плодоовощной продукции, номенк​латура потребительских свойств и показателей, осо​бенности стандартизации плодоовощной продукции.  Деление стандартной продукции на товарные сорта и классы. Виды дефектов и при​чины их вызывающие.
3. Анатомическое строение зерна злаковых культур; соотношение по массе отдельных частей зерна и их краткая характеристика.
4. Физические свойства плодов и овощей. Клас​сификация. Структурно-механические свойства: ин​декс формы, плотность, насыпная масса, скважи​стость, механическая прочность, пористость, упру​гость и др. значение в оценке качества, при хранении, транспортировании и реализации продукции.
5. Химический состав отдельных частей зерна; краткая характеристика веществ.

6. Товарная обработка. Роль товарной обработки в формировании ка​чества плодов и овощей. Виды товарной обработки плодов и овощей: послеуборочная и предреализационная. Операции товарной обработки.
7. Товарная характеристика и конкурентоспособность зерна пшеницы разных типов и подтипов. 

8. Хранение как одна из стадии онтогенеза. По​нятие лежкость и лежкоспособность (сохраняемость). Классификация плодоовощной продукции по способ​ности к сохраняемости.
9. Хранение овощной продук​ции в модифицированной и регулируемой среде.
10. Мукомольные и хлебопекарные свойства пшеницы и ржи.
11. Способы и режимы хранения зерна; подготовка зерна к хранению.
12. Клубнеплоды: особенности строения,  характеристика видов. Картофель: хозяйственно-ботанические   сорта, болезни и повреждения, требования к качеству, деление на классы.
13. Процессы, протекающие в зерне при хранении. Мероприятия, повышающие конкурентоспособность и стойкость зерновых масс при хранении.

14. Капустные овощи: строение, химический состав, товароведная характеристика хозяйственно-ботанических сортов, конкурентоспособность. Требования к качеству белокочанной капусты, режимы и сроки хранения.

15. Крупы, производство, формирование качества; принципы деления на сорта, номера, марки; показатели качества, конкурентоспособность.

16. Факторы, влияющие на сохраняемость овощей: вид, сорт, качество, степень зрелости, режимы хранения. Биохимические и физические процессы, происходящие в овощах.

17. Ассортимент круп, потребительские свойства, характеристика состава, назначение. Новые виды круп.

18. Луковые овощи: строение и пищевая ценность, основные хозяйственно - ботанические сорта. Конкурентоспособность.

19. Характеристика   и конкурентоспособность зерна для муки хлебопекарной и макаронной. Классификация муки по видам, типам, сортам.

20. Яблоки: строение плода, химический состав, характеристика летних, осенних и зимних сортов. Болезни и повреждения яблок и меры их предупреждения. Помологические группы и их конкурентоспособность.
21. Мука пшеничная и ржаная: подготовка зерна, размол и формирование товарных сортов, их конкурентоспособность.

22. Тропические и субтропические плоды. Товароведная характеристика отдельных видов и представителей. Конкурентоспособность.
23. Пшеничная мука, ассортимент, показатели качества, хлебопекарные свойства, конкурентоспособность, хранение.

24. Виноград: классификация и характеристика  ампелографических сортов, организация хранения, мероприятия по сокращению потерь при хранении. Конкурентоспособность.

25. Ржаная мука, сорта, показатели качества, хлебопекарные свойства, Конкурентоспособность, хранение.
26. Орехоплодные: характеристика видов, пищевая ценность, конкурентоспособность. Оценка качества грецких орехов.

27. Макаронные изделия, классификация, ассортимент, требования к качеству, их место в питании, конкурентоспособность.
28. Классификация и ассортимент быстрозамороженных плодов и овощей. Основные способы замораживания и их влияние на качество и конкурентоспособность продукции.
29. Хранение муки и крупы: процессы, протекающие в муке, дефекты, показатели безопасности, предотвращение заражения вредителями, режимы.

30. Сущность стерилизации и пастеризации плодоовощных консервов, влияние на свойства исходного сырья. Асептическое консервирование. Обеспложивающая фильтрация. Конкурентоспособность получаемой продукции. 

31. Потребительские свойства хлеба и хлебобулочных изделий.
Классификация и ассортимент, конкурентоспособность отдельных видов.
32. Конкурентоспособность плодоовощных консер​вов, правила и методы отбора проб. Показатели безо​пасности консервов.
33. Характеристика сырья и формирование качества пшеничного хлеба в процессе производства. Ассортимент пшеничного хлеба, показатели качества, сроки реализации, конкурентоспособность.

34. Концентрированные томатопродукты: сырье, производство, виды и их товароведная характеристика, требования к качеству, конкурентоспособность.
35. Характеристика сырья и формирование качества ржаного хлеба в
производстве: ассортимент ржаного хлеба, показатели качества, сроки
реализации, конкурентоспособность.

36. Ассортимент консервов для детского и диетического питания. Особенности приготовления. Конкурентоспособность.

37. Диетические виды и сорта хлеба: ассортимент, диетическая ценность, назначение, конкурентоспособность.

38. Соки плодово-овощные, напитки: значение их в питании, классификация, факторы, формирующие    ассортимент   и   качество. Конкурентоспособность.
39. Изменения качества хлеба в процессе хранения. Болезни и дефекты хлеба. Освежение хлеба.

40. Квашение ово​щей как способ консервирования. Процессы, проте​кающие при квашении плодо​овощной продукции и при ее хранении. Квашеная капуста. Требования к сырью для переработки. Ассортимент, конкурентоспособность.

41. Высокобелковая пшеничная, кукурузная, соевая мука: ассортимент, свойства, показатели качества, назначение, конкурентоспособность.

42. Грибы свежие: классификация, характеристика групп и отдельных представителей. Культивирование грибов, конкурентоспособность. 
2.2 Типовые контрольные задания:
Тесты для контроля знаний обучающихся
Товароведение плодоовощных товаров

1. Назовите консервирующие вещества в квашеной капусте.

1. соль и уксусная кислота;

2. молочная кислота;

3. яблочная и молочная кислота;

4. молочная кислота и соль.

2. Дайте определение чипсам
1. сушеное картофельное пюре;

2. обжаренные хрустящие ломтики картофеля;

3. обжаренные ломтики моркови;

4. сушеный картофель ломтиками.

3. Укажите стандартную единицу измерения кислотности соленых помидор

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

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

4. томаты, паста, пюре.

5. Ответьте, что такое корнишоны

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

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

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

7. Ваши действия при получении смеси помологических сортов яблок 1 торгового сорта из другой области

1. направите в торговую сеть;
2. оцените третьим сортом и направите на переработку;

3. направите в торговую сеть после снижения цены;

4. после приемки по качеству поместите на хранение.

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

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

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

3. содержат жиры;
4. содержат манную крупу.

10. Какое из веществ химического состава содержат грибы, но не содержат другие растения
1. жиры;
2. жиры, белки;
3. жиры, сахара;
4. гликоген.

11. На какие торговые сора делятся сушеные белые грибы

1. не делятся;
2. высший сорт, первый сорт, второй сорт;

3. высший сорт, первый сорт, второй сорт, третий сорт;

4. первый сорт, второй сорт, третий сорт.

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

2. способ измельчения, хозяйственно-ботанический сорт;

3. рецептура, хозяйственно-ботанический сорт;

4. способ измельчения, торговый сорт.

13. Укажите торговые сорта соленых огурцов 
1. не делятся на сорта;

2. высший, первый;

3. первый, второй;

4. высший, первый, второй.

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

15. Укажите оптимальную температуру хранения свежей моркови, С 

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

16. Ответьте, какие овощи являются клубнеплодами
1. морковь, картофель, свекла;
2. морковь, картофель, репа;
3. картофель, репа, свекла;
4. картофель, топинамбур, батат.

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

18. Какие компоненты являются обязательными для желе

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

4. фруктово-ягодный экстракты, красители.

19. Какие вещества грибов способствуют лучшей их усваяемости

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

4. экстрактивные вещества клетчатка.

20. Как делятся грибы по пищевой и товарной ценности
1. на два торговых сорта;
2. на четыре категории;
3. не делятся;
4. на три торговых сорта.

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

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

22. Укажите по какой кислоте рассчитывается кислотность маринованных  консервов

1. уксусной;
2. молочной;
3. яблочной;
4. лимонной.

23. Ответьте, что такое кайса

1. cушеный абрикос с косточкой;
2. cушеный абрикос без косточки;
3. cушеный абрикос с выдавленной косточкой;

4. cушеный разорванный абрикос.

24. Дайте определение гомогенизированным консервам
1. прошедшие термическую обработку под давлением;

2. приготовлены из высококачественного сырья;
3. прошедшие тонкое измельчение до кремообразной консистенции;

4. приготовлены в вакуум-аппарате.

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

4. не допустите на пищевые цели.

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

2. с целью определения района выращивания;

3. с целью правильной организации хранения;

4. с целью выявления оптимальной температуры хранения.

27. Ответьте, что такое ампелографические сорта винограда

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

28. Какие из перечисленных овощей вы посоветуете покупателю с язвенной болезнью желудка
1. морковь;
2. редьку;
3. капусту;
4. картофель.

29. Что такое толокно
1. ферментированная овсяная мука;
2. взорванная овсяная крупа;
3. взорванная кукурузная крупа;
4. смесь различных видов муки.

30. Какие свежие грибы относятся к губчатым
1. грузди, маслята, каштановый гриб;
2. маслята, подберезовики, подосиновики, рыжики;
3. грузди, белые, дубовики;
4. маслята, белые, дубовики, каштановый гриб.

31. Назовите отличительную особенность во внешнем виде белого гриба
1. имеет белый сетчатый рисунок на ножке;

2. имеет однотонно окрашенную белую или светло-бурую ножку;

3. имеет бардовый сетчатый рисунок на ножке;

4. имеет коричневый сетчатый рисунок на ножке.

32. Какие основные углеводы содержаться в свекле

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

33. Назовите, какие консервы относятся к натуральным

1. зеленый горошек, консервированная свекла и морковь;

2. свекольник,консервированаая свекла и морковь;

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

34. К какой группе пищевых концентратов относятся кукурузные палочки
1. сухие продукты для детского и диетического питания;

2. мучные полуфабрикаты;
3. сухие завтраки из зернового сырья;

4. сладкие обеденные блюда.

35. Назовите сумчатые грибы

1. каштановый гриб, сыроежки;
2. козляки, сморчки;
3. сморчки, строчки, трюфели;
4. сморчки, сыроежки, козляки.

36. К каким грибам по использованию относится польский гриб 
1. съедобный;
2. несъедобный;
3. ядовитый;
4. условно съедобный.

37. Каких веществ в пересчете на сухое вещество больше содержится в свежих плодах

1. воды;
2. минеральных веществ;
3. углеводов;
4. минеральных веществ, витаминов.

38. Назовите самые мелкие огурцы

1. зеленцы;
2. пикули;
3. корнишоны;
4. корнишоны мелкие.

39. Какие уровни качества имеют свежие овощи

1. стандартные, нестандартные отходы;
2. стандартные, столовые;
3. стандартные, 1 сорт, 2 сорт;
4. 1 сорт, 2 сорт.

40. Дайте определение изюму

1. сушеный виноград;
2. сушеный виноград с косточкой;
3. свежий виноград без косточки;
4. сушеный виноград различных амнелографических сортов.

41. Назовите основные вещества изменяющиеся в свежих овощах при квашении

1. клетчатка, витамины;
2. сахара, витамины;
3. углеводы, минеральные вещества;
4. сахара.

42.  Какие грибы при сушке не чернеют
1. опята, белые;
2. опята, сыроежки;
3. подберезовики;
4. белые.

43.  На какие торговые сорта делятся белые соленые грибы

1. первый сорт, второй сорт;
2. не делятся;
3. высший сорт, первый сорт, второй сорт;

4. первый сорт, второй сорт, третий сорт.

44. Как делятся свежие помидоры по степени зрелости

1. красные, зеленые, бурые, розовые, молочные;

2. красные, бурые, розовые, молочные;
3. красные, зеленые, бурые;
4. спелые, зеленые.

45.  К группе каких овощей относятся топинамбур и батат 

1. корнеплоды;
2. клубнеплоды;
3. плодовые;
4. салатно-шпинатные.

46. Назовите продолжительность хранения картофеля при соблюдении условий заготовки и хранения

1. 2-3 мес.;
2. 7-8 мес.;
3. 9-10 мес.;
4. 5-6 мес.

47.  Назовите возможные торговые сорта яблок поздних сроков созревания

1. высший, 1 сорт, 2 сорт, 3 сорт;
2. экстра, 1 сорт, 2 сорт, 3 сорт;
3. 1 сорт, 2 сорт;
4. стандартные, нестандартны.

48.  Назовите ассортимент сушеных абрикосов

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

49. Назовите вещества, образующиеся при квашении свежих плодов и овощей
1. витамины;
2. сахара и молочная кислота;
3. витамины, сахара;
4. молочная кислота и спирт.

50. Как влияет квашение на сроки хранения овощей.

1. удлиняет;
2. сокращает;
3. остаются неизменными;
4. не влияет.

Товароведение зерномучных товаров

 1. К хлебным знакам 1 группы (настоящие хлеба) относятся:

- пшеница, рожь, ячмень, овес, тритикале; 

-пшеница, рожь,ячмень, кукуруза, овес;

-пшеница, рожь, кукуруза, рис, овес;

-пшеница, рожь, рис, кукуруза, тритикале;

-пшеница, рожь, просо, рис, овес, тритикале;

2. Средняя проба зерна - это:

-часть объединенной или среднесуточной пробы, выделенная для определения качества и безопасности зерна;

-проба зерна, состоящая из совокупности точечной проб; 

-проба зерна, отобранная от партии за один прием из одного места; 

-любое количество зерна, однородное по качеству, предназначенное к одновременной приемке, отгрузке или хранению, оформленное одним документом о качестве и безопасности.

3. У каких культур нормируется стандартами содержание стекловидного зерна в товарных классах:

-пшеница, рис;

-пшеница, рожь, кукуруза;

-пшеница, ячмень;

-пшеница, рожь, рис, ячмень; 

-пшеница, кукуруза, овес. 

4. У каких культур нормируется в товарных классах содержание в зерне клейковины и ее качество?

-мягкая и твердая пшеница;

-мягкая и твердая пшеница, тритикале; 

-мягкая и твердая пшеница, рожь, тритикале; 

-мягкая и твердая пшеница, рис; 

-мягкая и твердая пшеница, рожь, кукуруза.

5.Каковы ограничительные нормы по сорной примеси для пшеницы, поставляемой на переработку в муку и крупу?

-2,0%; 1,5%;

-2,0%, 2,0%;

-2,0%; 3,0%;

-1,5%; 2,0%;

-2,0%; 1,5%.

6.Сколько заготавливается товарных классов мягкой и твердой пшеницы, ржи?

-6; 5; 4;

-6; 6; 5; 

-5; 5; 5; 

-6; 6; 4; 

-5; 6; 5; 

7. Какие показатели качества заготавливаемого зерна мягкой пшеницы определяют его товарный класс?

-количество и качество клейковины, число падения, стекловидность, натура, типовой 

состав;

-Количество клейковины, трудноотделимая примесь (овсюг), число падения; 

-стекловидность зерна, натура, число падения;  

-количество и качество клейковины, сорная и зерновая примесь.

8. Какое требование к зерну пивоваренного ячменя ограничивает его возделывание в Среднем поволжье?

-содержание белка в зерне ( не более 12,0%),

-содержание мелкого зерна (не более 5,0%); 

-крупность зерна (не более 85%); 

-способность прорастания зерна ( не менее 95%); 

-натура зерна (не менее 570 г/л) 

9. Допускается ли содержание овсюга в культурном овсе, используемом на продовольствие?

-допускается, не более 2,0% для всех товарных классов овса при заготовках и поставках;

-не допускается, так как сильно ухудшаютя вкусовые свойства зерна и крупы;

-допускается для 1 кл. не более 0,25%, 2 кл. не более 0,50%, 3 кл. не более 1,00%;

-допускается не более 2,0% только для заготавливаемого зерна 1 

-3кл.

10. Допускается ли содержание головневомараных зерен проса в заготовляемом зерне 1,2 классов?

-не допускается;

-допускается не более 0,05%;

-допускается не более 0,10%;

-не допускается в 1 классе и допускается во 2 классе не более 0,10%.

11. Сертификат соответствия зерномучной продукции является результатом деятельности сертифицирующего органа при:

-обязательной сертификации в рамках "Системы сертификации ГОСТ Р" Гостандарта РФ; 

-добровольной сертификации в рамках "Системы сертификации Советсткой ассоциации качества"; 

-сертификации согласно требований устава организации по лицензии Госстандарта РФ. 

12. Правомерно ли оформление на зерномучные товары декларации соответствия вместо сертификата?

-если невозможно провести сертификацию потенциально опасной продукции изготовитель подтверждает ее безопасность в форме декларации соответствия;

-неправомерно, потому что в декларации соответствия нет прямых измерений качественных показателей данной продукции;

-во всех случаяхправомерен только сертификат соответствия;

-декларация соответствия на зерномучную продукцию не оформляется.

13. Сколько выпускается сортов пшеничной хлебопекарной муки и типов муки общего назначения?

-сортов 6, типов 8;

-сортов 5, типов 6;

-сортов 4, типов 7;

-сортов 6, типов 6;

-сортов 5, типов 8.

14. Может ли показатель белизны муки использоваться вместо показателя 

зольности?

-(может, при оснащении предприятий белизномерами и приборами по ГОСТ 26361;

-не может;

-может, поскольку современный ГОСТ не требует определения зольности муки;

-может, если определялась зольность зерна, из которого получена мука.

15. Каков сорт пшеничной муки, если по зольности, белизне, клейковине она соответствует 1 сорту, а по числу падения 

-2сорту?

-это мука 2 сорта, поскольку действует правило "минимума" одного из определяющих сорт показателей;

-это мука 1 сорта;

-сорт определить нельзя;

-сорт определяется после до сортировки. 

16. Какие сорта муки вырабатываются из зерна ржи и тритикале?

-сеяная, обдирная, обойная;

-сорта 1,2 и обойная;

-сорта высший, 1,2 ;

-сеяная, обдирная, 2 сорт.

17. Какие сорта муки из зерна твердой пшеницы используются для макаронных изделий и для хлебопечения?

-для макарон высший, 1 сорта, дляхлеба 2 сорт;

-для макарон 1,2 сорта, для хлеба высший сорт;

-для макарон 1 сорт, для хлеба высший и  2 сорта;

-для макарон 2 сорт, для хлеба высший, 1 сорта.

18. К чему ведет излишнее укрепление клейковины муки при длительном хранении?

-уменьшается водопоглотительная способность муки и выход хлеба;

-увеличивается водопоглотительная способность муки и выход хлеба;

-водопоглотительная способность муки не изменяется при ее хранении;

-при длительном хранении муки клейковина ослабляется, а не укрепляется.

19. Назовите группу показателей, нормируемых ГОСТами, для муки зерновых культур, используемой в хлебопечении:

-органолептические, физико 

-химические, зараженность вредителями;

-химический состав муки;

-хлебопекарные свойства;

-показатели качества хлеба;

-аналитическая активность, сахаров и газообразующая и газоудерживающая способности.

20. Каким образом выявляют фальсификацию муки при пересортице?

-по анализу цвета, зольности и размеров частиц муки;

-по содержанию клейковины в муке;

-по величине числа падения;

-по белизне муки.

21. Как называется документ, удостоверяющий соответствие зерномучной продукции требованиям безопасности?

-сертификат соответствия или гигиенический сертификат (заключение);

-сертификат качества;

-акт экспертизы;

-протокол испытаний;

-анализная карточка.

2.3. Критерии оценки для проведения промежуточной аттестации по дисциплине

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

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

«15» правильных ответов – отлично

«12-14» правильных ответа – хорошо

«9-11» правильных ответа – удовлетворительно

«8» 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
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЕ БИЛЕТЫ
Экзаменационный билет № 1
1. Классификация зерновых культур по ботаническим признакам, целевому назначению, химическому составу. 

2. Качество плодоовощной продукции, номенк​латура потребительских свойств и показателей, осо​бенности стандартизации плодоовощной продукции.  Деление стандартной продукции на товарные сорта и классы. Виды дефектов и при​чины их вызывающие.
3. Решите задачу. При приемке партий орехов грецких (30 тканевых мешков, масса 1500 кг) был отобран средний образец массой 10 кг и в нем обнаружено 38% выхода чистого ядра, 0,2% посторонних примесей, 8% ядер поврежденных вредителями. 

Проведите оценку и дайте заключение о качестве грецких орехов.

Экзаменационный билет № 2
1. Анатомическое строение зерна злаковых культур; соотношение по массе отдельных частей зерна и их краткая характеристика.
2. Физические свойства плодов и овощей. Клас​сификация. Структурно-механические свойства: ин​декс формы, плотность, насыпная масса, скважи​стость, механическая прочность, пористость, упру​гость и др. значение в оценке качества, при хранении, транспортировании и реализации продукции.
3. Решите задачу. На базе хранились консервы «Перец фаршированный овощами в томатном соусе» в металлических банках № 12 в количестве 569 условных банок. При проверке качества обнаружен в 15 банках ложный бомбаж и 20 банках ржавение 2-й степени. 
Дайте заключение о качестве консервов. 
Каков порядок их использования?
Экзаменационный билет № 3
1. Химический состав отдельных частей зерна; краткая характеристика веществ.

2. Товарная обработка. Роль товарной обработки в формировании ка​чества плодов и овощей. Виды товарной обработки плодов и овощей: послеуборочная и предреализационная. Операции товарной обработки.
3. Решите задачу. В магазин поступила партия дынь в 100 ящиках-клетках, масса нетто одного ящика 25 кг, в отобранном среднем образце обнаружено 8 кг плодов с легкими повреждениями от нажимов, 2,5 кг треснувших плодов. 

Определите объем выборки и проведите экспертизу. 

Дайте заключение о качестве дынь.

Экзаменационный билет № 4
1. Товарная характеристика и конкурентоспособность зерна пшеницы, разных типов и подтипов. 

2. Хранение как одна из стадии онтогенеза. По​нятия лежкость и лежкоспособность (сохраняемость). Классификация плодоовощной продукции по способ​ности к сохраняемости.
3. Решите задачу. На базу поступила партия яблок помологического сорта Ранет Симиренко массой нетто 25 т в стандартных ящиках. По сопроводительным документам яблоки 1 товарного сорта. Анализ объединенной пробы яблок показал: все плоды по размеру соответствовали 1 товарному сорту. Из них загнивших плодов - 0,8 кг, перезревших - 0,6 кг, не достигших съемной зрелости - 0,4 кг, плодов с нажимами и градобоинамии общей площадью 6 см2-5,0 кг, остальные плоды не повреждены болезнями и вредителями, потребительской стадии зрелости. 
Определите выборку и объединенную пробу. 

Дайте заключение о качестве партии яблок.

Экзаменационный билет № 5
1. Мукомольные и хлебопекарные свойства пшеницы и ржи.
2.  Хранение овощной продук​ции в модифицированной и регулируемой газовой среде. Особые требования к продукции и камерам для хранения в РГС. 
3. Решите задачу. Назовите дефект хлеба пшеничного и объясните причины его возникновения,  если при нарезании на вторые сутки после покупки, было обнаружено слабое прилипание мякиша к ножу и сладковато - фруктовый запах.
Экзаменационный билет № 6
1. Способы и режимы хранения зерна; подготовка зерна к хранению.
2. Клубнеплоды: особенности строения,  характеристика видов. Картофель: хозяйственно-ботанические   сорта, болезни и повреждения, требования к качеству, деление на классы.
3. Решите задачу. При приемке по качеству были получены следующие результаты органолептической оценки качества хлеба пшеничного из муки 1 сорта: форма и поверхность – соответствующие виду хлеба, без загрязнений;  цвет – светло-желтый с сероватым оттенком; мякиш не влажный на ощупь, без следов непромеса; вкус и запах – свойственные хлебу пшеничному без посторонних привкусов и запаха. Кислотность при лабораторном исследовании – 4 град.    Определите соответствие качества требованиям нормативной документации. 
Экзаменационный билет № 7
1. Процессы, протекающие в зерне при хранении. Мероприятия, повышающие конкурентоспособность и стойкость зерновых масс при хранении.

2. Капустные овощи: строение, химический состав, товароведная характеристика хозяйственно-ботанических сортов, конкурентоспособность. Требования к качеству белокочанной капусты, режимы и сроки хранения.

3. Решите задачу. При приемке хлеба пшеничного из муки 1 сорта было установлено отклонение по массе в сторону уменьшения 500 граммовой булки от 30 до 40 г.

Установите процент отклонения хлеба по массе и соответствие требованию стандарта.

Экзаменационный билет № 8
1. Крупы, производство, формирование качества; принципы деления на сорта, номера, марки; показатели качества, конкурентоспособность.

2. Факторы, влияющие на сохраняемость овощей: вид, сорт, качество, степень зрелости, режимы хранения. Биохимические и физические процессы, происходящие в овощах.

3. Решите задачу. При приемке муки в мешках от производителя у товароведа возникло сомнение в ее сортности. На мешки с мукой наклеены маркировочные ярлыки, содержащие данные о соответствии с требованиями ГОСТа 52189-2003; цвет шрифта на ярлыках – голубой. 

Результаты оценки качества в испытательной лаборатории:

мука белого цвета с желтоватым оттенком, без посторонних привкусов и запаха; влажность – 13,8 %; количество сырой клейковины – 29 %, группа 2; зольность – 0,54 %.

К какому сорту относится мука по маркировочным данным.

К какому сорту относится мука по результатам лабораторных исследований.

Экзаменационный билет № 9
1. Ассортимент круп, потребительские свойства, характеристика состава, назначение. Новые виды круп.

2. Луковые овощи: строение и пищевая ценность, основные хозяйственно - ботанические сорта. Конкурентоспособность.

3. Решите задачу. При оценке качества крупы рис шлифованный в лаборатории установлено: влажность 15,0%, содержание доброкачественного ядра 99,05%, в том числе: рис дробленый –13%; ядра с красными полосками 3,0%;  пожелтевшие ядра 6,0%; нешелушеные зерна риса 0,28%, сорной примеси 0,38%.

Проведите информационную и качественную идентификацию и установите сорт рисовой крупы. 

Экзаменационный билет № 10
1. Характеристика   и конкурентоспособность зерна для муки хлебопекарной и макаронной. Классификация муки по видам, типам, сортам.

2. Яблоки: строение плода, химический состав, характеристика летних, осенних и зимних сортов. Болезни и повреждения яблок и меры их предупреждения. Помологические группы и их конкурентоспособность.
3. Решите задачу. Определите группу и вид безалкогольного напитка, если при его производстве использовали - 12 % пюре основного сырья и настой пряноароматических трав. Продукт имеет естественную муть с наличием фруктовой мякоти и небольшим осадком на дне, вкус и запах, свойственные с привкусом ароматического сырья.
Экзаменационный билет № 11
1. Мука пшеничная и ржаная: подготовка зерна, размол и формирование товарных сортов, их конкурентоспособность.

2. Тропические и субтропические плоды. Товароведная характеристика отдельных видов и представителей. Конкурентоспособность.
3. Решите задачу. На плодоовощную базу в сентябре поступила партия картофеля сорта Огонек на автомашинах массой нетто 6 т. Картофель упакован в сетчатые мешки массой нетто по 50 кг. При анализе объединенной пробы картофеля установлено: по размеру клубни соответствовали требованиям ГОСТ. Из них было клубней с механическими повреждениями глубиной более 5 мм и длиной более 10 мм - 1,0 кг; клубней, пораженных паршой свыше 1/4 поверхности - 2,0 кг; клубней, пораженных фитофторой - 0,5 кг. Остальные клубни по качеству соответствовали требованиям ГОСТ. Земли в объединенной пробе было 0,1 кг.

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

Экзаменационный билет № 12
1. Пшеничная мука, ассортимент, показатели качества, хлебопекарные свойства, конкурентоспособность, хранение.

2. Виноград: классификация и характеристика  ампелографических сортов, организация хранения, мероприятия по сокращению потерь при хранении. Конкурентоспособность.

3. Решите задачу. На базу в октябре поступила партия моркови сорта Витаминная массой нетто 6 т. Морковь упакована в сетчатые мешки массой нетто по 40 кг.

Анализ объединенной пробы моркови показал, что по размеру и качеству соответствовали требованиям стандартов за исключением 0,5 кг треснувших с закрытой сердцевиной, 2 кг корнеплодов с наибольшим поперечным Диаметром 2,0-2,4 см; 1 кг корнеплодов поломанных длиной не менее 7,0 см; земли 1 кг.

Дайте заключение о качестве партии моркови.

Перечислите сопроводительные документы на партию моркови.

Экзаменационный билет № 13
1. Ржаная мука, сорта, показатели качества, хлебопекарные свойства, Конкурентоспособность, хранение.
2. Орехоплодные: характеристика видов, пищевая ценность, конкурентоспособность. Оценка качества грецких орехов.

3. Решите задачу. В магазин в августе текущего года поступила партия репчатого лука массой нетто 1,5 т. Лук фасован в сетчатые мешки массой нетто 2 кг и упакован в ящики вместимостью 30 кг. В сопроводительных документах указано, что лук хозяйственно - ботанического сорта Спасский 2-го класса по качеству.
Определите величину выборки и объединенной пробы для оценки качества партии лука.
Экзаменационный билет № 14
1. Высокобелковая пшеничная, кукурузная, соевая мука: ассортимент, свойства, показатели качества, назначение, конкурентоспособность.

2. Грибы свежие: классификация, характеристика групп и отдельных представителей. Культивирование грибов, конкурентоспособность. 
3. Решите задачу. Охарактеризуйте потребительские свойства  и проведите оценку конкурентоспособности капусты белокачанной квашеной и свежей.
Экзаменационный билет № 15
1. Хранение муки и крупы: процессы, протекающие в муке, дефекты, показатели безопасности, предотвращение заражения вредителями, режимы.

2. Сущность стерилизации и пастеризации плодоовощных консервов, влияние на свойства исходного сырья. Асептическое консервирование. Обеспложивающая фильтрация. Конкурентоспособность получаемой продукции. 

3. Решите задачу. Оцените  конкурентоспособность макаронных изделий высшего сорта по отношению к макаронам первого сорта. Назовите метод оценки.  
Экзаменационный билет № 16
1. Потребительские свойства хлеба и хлебобулочных изделий.
Классификация и ассортимент, конкурентоспособность отдельных видов.
2. Конкурентоспособность плодоовощных консер​вов, правила и методы отбора проб. Показатели безо​пасности консервов.
3.
Решите задачу. Перечислите потребительские критерии выбора яблок, показатели, характеризующие его конкурентоспособность.

Экзаменационный билет № 17
1. Характеристика сырья и формирование качества пшеничного хлеба в процессе производства. Ассортимент пшеничного хлеба, показатели качества, сроки реализации, конкурентоспособность.

2. Концентрированные томатопродукты: сырье, производство, виды и их товароведная характеристика, требования к качеству, конкурентоспособность.
3. Решите задачу. По данным маркировки в 100г рожков любительских содержится 71,5г углеводов,  10,4г белков, 1,1г жиров.  Энергетическая ценность 344 ккал.                                                                                                     
Рассчитайте теоретическую энергетическую ценность рожков любительских и сравните ее с заявленной на маркировке.

Экзаменационный билет № 18
1. Характеристика сырья и формирование качества ржаного хлеба в
производстве: ассортимент ржаного хлеба, показатели качества, сроки
реализации, конкурентоспособность.

2. Ассортимент консервов для детского и диетического питания. Особенности приготовления. Конкурентоспособность.

3. Решите задачу. На оптовую базу поступила партия риса расфасованного в целлофановые пакеты, массой нетто 1кг. При проверке фактическая масса нетто составила 980г. Непосредственно на упаковку нанесена маркировка на английском и русском языках. Маркировка содержит следующую информацию: наименование продукта - рис длиннозерный; производитель и его адрес; энергетическая ценность - 330ккал; пищевая ценность на 100г продукта:
белок – 9г, жир - 1г, углеводы - 75,8г; ГОСТ 6992; масса нетто - 1кг; способ приготовления.
Проведите  количественную идентификацию на соответствие массы нетто требованиям НД.

Экзаменационный билет № 19
1. Диетические виды и сорта хлеба: ассортимент, диетическая ценность, назначение, конкурентоспособность.

2. Соки плодово-овощные, напитки: значение их в питании, классификация, факторы, формирующие    ассортимент   и   качество. Конкурентоспособность.
3. Решите задачу. В магазин на реализацию поступили макаронные изделия производства ОАО  «МАКФА»,  расфасованные в картонные коробки по 550г: рожки, группа А, высший сорт. При проведении инспекционного контроля качества декларированной на соответствие ГОСТ 51865-2010 продукции установлены следующие показатели качества:  цвет - белый, однородный с сероватым оттенком; форма - соответствующая наименованию;  состояние после варки - наблюдается  незначительное склеивание изделий; кислотность, град – 4,5; массовая доля крошки  - 2%; сохранность  формы сваренных изделий - 98%.  
Проведите качественную идентификацию макаронных изделий. 
Экзаменационный билет № 20
1. Изменения качества хлеба в процессе хранения. Болезни и дефекты хлеба. Освежение хлеба.

2. Квашение ово​щей как способ консервирования. Процессы, проте​кающие при квашении плодо​овощной продукции и при ее хранении. Квашеная капуста. Требования к сырью для переработки. Ассортимент, конкурентоспособность.

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

Экзаменационный билет № 21

1. Макаронные изделия, классификация, ассортимент, требования к качеству, их место в питании, конкурентоспособность.
2. Классификация и ассортимент быстрозамороженных плодов и овощей. Основные способы замораживания и их влияние на качество и конкурентоспособность продукции.
3. Решите задачу. ОАО «Тандер» закупило партию сока «грейпфрутовый». При приемке по качеству оказалось, что внешний вид и консистенция имели следующую характеристику: слабо мутная жидкость с небольшим осадком; вкус и аромат хорошо выражены с естественной горечью; цвет однородный по массе. В маркировочных данных указано: массовая доля растворимых сухих веществ - 10,5 %, требуемая кислотность не указана. Сок изготовлен в соответствии с ГОСТ Р 52186-2003. 
Определите группу и вид сока. 

Дайте заключение о качестве.
Критерии оценки для проведения экзамена по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров»

Форма контроля, предусмотренная учебным планом по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров» – экзамен, в результате которого уровень знаний обучающихся оценивается как «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Оценка  «отлично» выставляется студенту, если он показал высокий уровень сформированности компетенции, отлично знает факторы ценообразующих характеристик потребительских товаров, методы оценки конкурентоспособности потребительских товаров, в полной мере владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров;
 оценка «хорошо» - студент знает основы ценообразующих характеристик потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности, хорошо владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров;

оценка «удовлетворительно» - студент имеет представление о ценообразующих характеристиках потребительских товаров, методах оценки их конкурентоспособности, удовлетворительно владеет  умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских;

оценка «неудовлетворительно» - студент  недостаточно знает ценообразующие характеристики потребительских товаров, методы оценки их конкурентоспособности. не владеет умением выявлять основополагающие ценообразующих характеристик потребительских товаров и методами и методиками оценки конкурентоспособности потребительских товаров.

Студент не получает положительной оценки, если он не знает большей части основного содержания учебной программы дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий дисциплины и не умеет использовать полученные знания в вопросах формирования и оценки конкурентоспособности товаров.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ
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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»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
1.1 Примерный перечень вопросов для проведения контрольной работы
1. Назовите пленчатые и голозерные злаки.

2. Основные различия в химическом составе злаковых и бобовых культур.

3. Что понимается под маркой, номером и сортом круп?

4. Пищевая ценность бобовых и злаковых круп.

5. Назовите сорта ржаной и пшеничной муки.

6. Показатели качества муки и их значение в производстве печеного хлеба.

7. Какие вещества образуют клейковину? Содержание клейковины в

пшеничной муке, качество.

8. Какая мука используется для макаронных изделий?

9. Оценка качества макаронных изделий.

10. Какие макаронные изделия относят к трубчатым,     лентовидным и нитевидным?

11. Факторы, влияющие на качество хлеба.

12. Дефекты и болезни хлеба.

13. Сравнительная характеристика ржаного и пшеничного хлеба.

14. Классификация пищевых концентратов.

15. К какой группе концентратов относят кукурузные палочки?

16. Строение зерна

17. Химический состав зерна

18. Характеристика пшеницы

19. Характеристика ржи

20. Характеристика тритикале, просо, ячменя

21. Характеристика риса, овса, кукурузы, гречихи

22. Характеристика бобовых культур (гороха, чечевицы, сои)

23. Хранение зерна

24. Дефекты зерна

25. Упаковывание и маркировка тары

26. Экспертиза качества зерна

27. Какие  требования предъявляются  к  сырью для  производства  хлеба и хлебных изделий?

28. Современные направления в схемах приготовления пшеничного теста.

29. Ассортиментная политика в производстве хлебных изделий.

30. Особенности транспортирования и хранения хлеба.

31. Причины плесневения хлеба.

32. Чем отличаются сайки от булок?

33. Как образуется глянцевая поверхность бараночных изделий?

34. Чем отличаются сушки от баранок?

35. Ассортимент макаронных изделий.

36. От чего зависит цвет макаронных изделий?

37. Как классифицируют пищевые концентраты по их значению?

38. Назовите ассортимент концентратов первых блюд.

39. В чем отличие сухого завтрака «Мюсли» от других завтраков?

40. Сроки хранения крупяных концентратов.

41. Какие требования предъявляются к сырью для  производства хлеба и хлебных изделий?

42. Современные направления в схемах приготовления  пшеничного теста.

43. Ассортиментная политика в производстве хлебных изделий.

44. Требования к качеству хлеба.

45. Ассортимент макаронных изделий.

46. Особенности транспортирования и хранения хлеба. Макаронных изделий.

47. Строение зерна отдельных зерновых и бобовых культур. Особенности их химического состава.

48. Как  используются  преимущественно  злаковые  культуры  пшеница  и рожь? Другие зерновые и зернобобовые культуры?

49. Какие показатели характеризуют качество всех партий зерна? Пшеницы и ржи, предназначенных для  производства муки? Пивоваренного ячменя? Крупяных культур?

50. Что такое базисные и ограничительные кондиции на качество зерна? Промышленные? Специальные?

1.2 Задания для самостоятельной работы обучающихся вопросы для самопроверки

1. Чем определяется потребительская стоимость пищевых продуктов? 

2. Перечислите виды и показатели ассортимента. 

3. В чем сущность ассортиментной политики в условиях рынка?  

4. Принципы классификации пищевых продуктов. 

5. Качество пищевой продукции 

6. Что подразумевается под качеством продукции? 

7. Какие факторы влияют на качество пищевой продукции? 

8. Какое значение имеет уровень качества пищевой продукции для еѐ конкурентоспособности? 

9. Что понимают под показателем качества продукции? 

10.Какие существуют методы оценки качества пищевой продукции? 

11.Как осуществляется органолептическая оценка качества пищевой продукции? 

12.Что такое экспертный метод определения качества продукции? 

13. Как влияет нарушение условий транспортирования и режима на качество пищевых продуктов и сырья? 

14. Каким требованиям должна отвечать тара и упаковка? 

15. Какие существуют способы консервирования пищевых продуктов и сырья? 

16.Какие меры применяют для устранения причин развития микроорганизмов? 

17.С какой целью проводится экспертиза товаров? 

18.Виды экспертизы. 

19.Понятие сертификации продукции. 

20.Обязательная и добровольная сертификация. 

21.Что такое маркировка товаров? 

22.Какие основные потребительские свойства товаров указываются в потребительской товарной информации? 

23.Перечислите виды товарной информации. 

24.Строение зерна отдельных зерновых и бобовых культур. Особенности их химического состава. 

25.Как используются преимущественно злаковые культуры пшеница и рожь? Другие зерновые и зернобобовые культуры? 

26.Какие показатели характеризуют качество всех партий зерна, пшеницы и ржи, предназначенных для производства муки, пивоваренного ячменя, кру- пяных культур? 

27.Что такое базисные и ограничительные кондиции на качество зерна? Про- мышленные? Специальные? 

28.Какие виды и типы муки вырабатываются промышленностью? 29.Ассортимент вырабатываемых круп. 

30.Какие требования предъявляются к сырью для производства хлеба и хлеб- ных изделий? 

31.Каковы современные направления в схемах приготовления пшеничного теста? 

32.Ассортиментная политика в производстве хлебных изделий.

33.Какие существуют требования к качеству хлеба? 

34.Перечислите ассортимент макаронных изделий. 

35.Особенности транспортирования и хранения хлеба, макаронных изделий. 36.Какие группы и подгруппы плодоовощной продукции выделяют по това- роведной классификации?

37. Каковы особенности химического состава плодов и овощей, их целевое использование? 

38. Какие показатели качества учитывают при сортировке свежих плодов и овощей? 

39. Перечислите, какие болезни чаще всего поражают плоды и овощи? 

40. При каких условиях следует хранить свежие плоды и овощи? 

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
Темы рефератов по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров»
1. Пищевая ценность продовольственных товаров и факторы ее обуславливающие.

2. Безопасность продовольственных товаров.

3. Зерно. Классификация. Химический состав и пищевая ценность. Показатели качества.

4. Зерно пшеницы. Классификация. Требования к качеству. Дефекты.

5. Экспертиза зерна.

6. Крупа. Классификация и ассортимент. Факторы, формирующие качество. Оценка качества.

7. Экспертиза крупы.

8. Мука. Классификация и ассортимент. Оценка качества.

9. Экспертиза муки.

10. Макаронные изделия. Классификация и ассортимент. Факторы, формирующие качество.

11. Хлеб и хлебобулочные изделия. Факторы, формирующие качество.

12. Хлеб. Классификация и ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Хранение.

13. Экспертиза хлеба.

14. Растительные ткани плодов и овощей, их назначение.

15. Химический состав плодов и овощей.

16. Плоды. Классификация. Виды и сорта.

17. Семечковые плоды. Особенности строения и состава. Хранение. Дефекты.

18. Косточковые плоды. Особенности строения и состава. Хранение. Дефекты.

19. Ягоды. Классификация. Особенности строения и химического состава. Хранение.

20. Экспертиза свежих плодов.

21. Категории качества свежих плодов и овощей.

22. Клубнеплоды. Особенности строения и состава. Хранение.

23. Корнеплоды. Особенности строения и состава. Хранение.

24. Плодовые овощи. Особенности строения и состава. Хранение.

25. Капустные овощи. Особенности строения и состава. Хранение.

26. Свежие овощи. Требования к качеству. Дефекты.

27. Экспертиза свежих овощей.

28. Товарная обработка плодов и овощей.

29. Продукты переработки плодов и овощей. Факторы, формирующие качество.

30. Хранение плодов овощей (методы и режимы).
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 К, 2017. - 930 с.: 

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

Критерии оценки реферата

1. Оценка «5» - отлично – если: 

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

· соблюдены все технические требования к реферату

· правильно оформлен список литературы

2. Оценка «4» - хорошо -   если:

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

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

3. Оценка «3» - удовлетворительно –  если:

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

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

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
Перечень задач для практических занятий по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров» плодоовощные товары

Задача № 1

Для хранения с октября по май планируется заложить 200 тонн моркови. Определите емкость и размеры помещения для хранения. Как нужно организовать закладку моркови? Как организовать наблюдение за качеством хранящейся моркови? Определить убыль массы моркови.

Задача № 2

При приемке партий орехов грецких (30 тканевых мешков, масса 1500 кг) был отобран средний образец массой 10 кг и в нем обнаружено 38% выхода чистого ядра, 0,2% посторонних примесей, 8% ядер поврежденных вредителями. Проведите экспертизу и дайте заключение о качестве грецких орехов.

Задача № 3

На базе хранились консервы «Перец фаршированный овощами в томатном соусе» в металлических банках № 12 в количестве 569 условных банок. При проверке качества обнаружен в 15 банках ложный бомбаж и 20 банках ржавение 2-й степени. Дайте заключение о качестве консервов. Каков порядок их использования?

Задача № 4

В магазин поступила партия дынь в 100 ящиках-клетках, масса нетто одного ящика 25 кг, в отобранном среднем образце обнаружено 8 кг плодов с легкими повреждениями от нажимов, 2,5 кг треснувших плодов. Проведите оценку и дайте заключение о качестве дынь. Назовите показатели и факторы конкурентоспособности.

Задача № 5

На плодоовощную базу поступила партия картофеля сорта Гатчинский на автомашинах массой нетто 12 т. Картофель упакован в сетчатые мешки массой нетто по 50 кг в каждом. При анализе объединенной пробы картофеля установлено: по размеру клубни соответствовали требованиям ГОСТ. Из них бы. клубней с механическими повреждениями глубиной более 5 мм и длиной более 1 мм - 3,0 кг клубней, пораженных паршой свыше % поверхности - 2,0 кг клубней пораженных фитофторой - 1,0 кг. Остальные клубни по качеству соответствовал требованиям ГОСТ. Земли в объединенной пробе было 0,1 кг. Определите величину выборки и объединенной пробы. Дайте заключение о качестве партии картофеля.

Задача №6

На базу поступила партия моркови сорта Лосиноостровская массой нетто 4т. Морковь упакована в сетчатые мешки массой нетто по 40 кг. Анализ объединенной пробы моркови показал, что корнеплоды по размеру и качеству соответствовали требованиям стандарта, за исключением 0,5 кг треснувших и 1 кг поломанных (длиной менее 7 см) корнеплодов с наибольшим поперечным диаметром менее 2,0 см. Определите величину выборки и объединенной пробы. Дайте заключение о качестве партии моркови. Назовите показатели и факторы конкурентоспособности.

Задача № 7

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

Задача № 8

На базу поступила партия сушеного винограда массой нетто 450 кг. Сушеный виноград упакован в гофротару массой нетто 5 кг. По сопроводительным документам сушены виноград высшего сорта. Анализ объединенной пробы  показал: тощих ягод - 2%, ягод с механическим повреждением - 6%, недоразвитых ягод - 1%.

 Определите величину выборки и объединенной пробы.

 Дайте заключение о качестве сушеного винограда. 

Назовите показатели и факторы конкурентоспособности.

Задача №9

На оптовую базу поступила партия быстрозамороженных целых абрикосов высшего сорта массой нетто 200 кг. Анализ объединенной пробы показал: плоды поврежденные сельскохозяйственными вредителями и болезнями - 0,6%, плоды с небольшим разрывом мякоти - 0,2 %, плоды не равномерные по величине - 12%. 

Дайте заключение о качестве быстрозамороженных целых абрикосов, определите выборку и объединенную пробу.
Задача № 10

В магазин, имеющий холодильную камеру с постоянной температурой минус 12 оС, поступила партия быстрозамороженной земляники массой нетто 0,5 т ягоды расфасованы в картонные коробки (с внутренней стороны покрыты полиэтиленом в расплаве) емкостью 1 кг. Коробки с ягодами упакованы в ящики из гофрированного картона массой нетто 20 кг. Приемочный контроль качества ягод в магазине по объединенной пробе показал следующее: все коробки целые, чистые; ягоды зрелые, правильно подготовленные, без сахара. Количество неравномерных ягод составляет 18%, верхний слой ягод в 2-х коробках с незначительной деформацией (приплюснуты), вкус, запах, цвет и консистенция свойственны, свежей землянике без признаков порчи.

1. Определите выборку и объединенную пробу и дайте заключение о качестве партии быстрозамороженной земляники.

2. Укажите условия и сроки хранения быстрозамороженных плодов и ягод при температурах: - 18 оС., -15 оС., -12 оС. и -9 оС.

Задача № 11

Магазин в феврале т.г. принял партию яблок Ренет Ландсбергский массой нетто 5 т в стандартных ящиках (в ящике по 25 кг яблок). По сопроводительным документам яблоки первого товарного сорта. Приемочный контроль качества партии яблок по объединенной пробе показал: все плоды по размеру соответствуют первому сорту. Из них загнивших плодов - 0,8 кг, перезревших- 0,6 кг, плодов с нажимами и градобоинами общей площадью до 6 см2 - 3 кг; остальные плоды в потребительской стадии зрелости, без повреждений и болезней.
1.Дайте заключение о качестве партии яблок.

2.Как упаковывают яблоки первого сорта в ящики и как маркируют каждую упаковочную единицу?
Задача № 12

В магазин в октябре от поставщика поступила партия орехов лещины в количестве 2 т, первого товарного сорта, в тканевых мешках массой нетто 50 кг каждый. При приемке по качеству партии орехов выявлено: орехи одинаковые по форме, цвет скорлупы разный, масса 100 орехов составила 85 г выход ядра от массы ореха - 40 %, пустых орехов - 0,5 %, скорлупы - 0,1 %, влажность ядра - 14%.

1.Определите выборку, объединенную пробу и дайте заключение о качестве партии лещины.
2.Как определяют выход ядра от массы ореха?

3. Назовите показатели и факторы конкурентоспособности.

Задача № 13

На базу поступила партия консервов "Кабачковая икра" в металлических не литографических банках № 12 в количестве 569 условных банок и томатная паста высшего сорта 30 % ой концентрации в металлических банках в количестве 1 тубы. При приемке партии консервов по количеству в ящике с кабачковой икрой были обнаружены 5 банок без бумажных этикеток с индексом на донышке 37 К 15  

.                                                                7200700 

и 10 банок-с бомбажом.

На поверхности 2-х банок обнаружена ржавчина, после протирки ветошью на одной банке осталось темное пятно, на второй банке - ржавчина снялась и следы от нее на поверхности банки незаметны.
Количество банок в условных единицах переведите в физические.
Расшифруйте индекс на донышке консервной банки.

Задача № 14

На базу поступила партия сушеного винограда Шигани высшего сорта в 40 ящиках массой нетто 0,8 т. Оценка качества объединенной пробы винограда сушеного показала: цвет ягод сине-черный с примесью красных ягод; масса 100 ягод равна 54 г; растворимых сухих веществ в ягодах – 82 %, примесей - 0,03 %, механически поврежденных ягод - 8 %.

1.Определите величину выборки и массу объединенной пробы, сделайте заключение о качестве партии сушеного винограда.
2.Какими документами о качестве и безопасности должна сопровождаться партия сушеных плодов?

3. Назовите показатели и факторы конкурентоспособности.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
КЕЙС-ЗАДАНИЕ
ЦЕЛЬ: закрепить, обобщить и углубить теоретические знания по ассортименту, болезням и дефектам свежих овощей; выработать умения и навыки оценки качества, идентификации болезни и повреждения свежих овощей; научиться определять уровень их качества.

Материальное обеспечение занятия

1. Натуральные образцы овощей (картофель, корнеплоды, капуста белокочанная, лук репчатый).

2. Весы для взвешивания среднего образца.

3. Каталог хозяйственно-ботанических сортов.

4. Каталог болезней и повреждений.

5. Нормативно-техническая документация на свежие овощи.

6. Посуда: для размещения среднего образца и индивидуальная.

7. Нож.

8. Линейки.

Картофель – клубни картофельного растения, представ​ляющие собой утолщенные концы подземных стеблей-столонов и являющиеся мес​том отложения запасных питательных веществ.

Клубни картофеля разнообразны по форме, окраске и размерам. Форма может быть круглая, овальная, округло-овальная и уд​линенно-овальная, что влияет на размер клубней по наибольшему поперечному диа​метру. Окраска клубней белая, розовая, красная, фиолетовая, красно-фиолетовая, сине-фиолетовая и пестрая. Разные сорта картофеля имеют разную окраску мякоти – белую или желтую. По размеру различают клубни крупные (массой 200 – 600 г и бо​лее), средние (50 –190 г), мелкие (менее 50 г).

По назначению сорта картофеля делятся на столовые, универсальные, технические и кормовые; по срокам выращивания – на ранние, среднеранние, средние, среднепоздние, поздние.
В России наиболее распространенными сортами являются: ранние Невский, Пензенская скороспелка; среднеранние Детскосельский, Огонек; среднеспелые Гатчинский, Камераз; среднепоздние – Берлихинген, Янтарный; позднеспелые – Олев, Темп. Кроме того, последние годы в России стали выращивать голландские сорта картофеля: Романо, Фанте, Диамант. Особо выделяется в стандарте группа высокоценных сортов картофеля: Гатчинский, Комсомольский, Огонек, Олев, Темп.
Качество картофеля оценивают по ГОСТ 7176-85 «Картофель свежий продовольственный, заготовляемый и поставляемый», По ГОСТ 7176-2017 «Картофель продовольственный Технические условия», ГОСТ 6014- «Картофель свежий для переработки», ГОСТ 26832 «Картофель свежий для переработки на продукты питания» и ГОСТ 7194-81 «Картофель свежий. Правила приемки и методы определения качества».
Товарный картофель подразделяют: в зависимости от назначения – на заготовляемый, реализуемый и для промышленной переработки; по срокам заготовки и отгрузки - на ранний (до 1 сентября) и поздний (после 1 сентября). Реализуемый картофель в зависимости от показателей качества делится: ранний – на два класса (первый и второй); поздний – на три (Экстра, первый и второй). Поздний заготовляемый картофель делится на три сорта – отборный высокоценных сортов, отборный и обыкновенный. 
Вопросы для проверки знаний

1. На какие две группы по комплексу признаков делятся все овощи?

2. Какие овощи относятся к вегетативным, а какие к генеративным?

3. Назовите основной признак торговой классификации овощей.

4. Назовите клубнеплоды.

5. Как делятся овощи по продолжительности вегетационного периода?

6. Назовите основные признаки классификации картофеля.

7. Назовите виды повреждений свежих овощей.

8. Перечислите болезни овощей и назовите их причины.

9. Какие овощи повреждает парша?

10. Какие овощи повреждает фитофтора?

11. Назовите общие показатели качества для картофеля и моркови.

12. Для каких овощей стандартом устанавливается как минимальный, так как максимальный размер?

13. Для какого овоща величина устанавливается не размером, а массой?

14. Что такое специфические показатели качества? Назовите их для лука репчатого?

15. Чем отличаются фитопатологические болезни от физиологических?

16. Назовите допустимые болезни картофеля.

17. Как реализуемый картофель делится по уровню качества?

Работа 1. Изучение хозяйственно – ботанических сортов картофеля

Пользуясь каталогами, плакатами, инструкцией по хранению свежего картофеля и овощей, справочным материалом, ознакомьтесь с районирован​ными сортами картофеля разных сроков созревания.

Результаты запишите в виде таблицы 2 по 3-4 наименования каждого срока созревания.

Таблица 2. - Характеристика хозяйственно - ботанических сортов картофеля
	№ п/п
	Наименование, сорт
	Краткая характеристика по внешнему виду
	Использование (назначение)
	Устойчивость (восприимчивость) к заболеваниям, повреждениям

	
	
	
	
	


Работа 2. Изучение болезней и  дефектов

Пользуясь каталогами, изучите болезни и дефекты картофеля. Результаты запишите в виде таблицы 3.
Таблица 3. - Болезни и дефекты картофеля
	№ п/п
	Наименование болезни, повреждения
	Характеристика
	Допустимость по ГОСТу

	1
	Фитопатологические болезни
	
	

	1.1
	и т.д.
	
	

	2
	Физиологические болезни
	
	

	2.1
	и т.д.
	
	

	3
	Повреждения сельскохозяйственными вредителями
	
	

	3.1
	и т.д.
	
	

	4
	Механические повреждения
	
	

	4.1
	и т.д.
	
	


Работа 3. Товароведная характеристика и оценка

качества  картофеля

Товароведная характеристика представленного образца проводится по форме клубня, его окраске, расположению глазков и состоянию поверхности на основании описания хозяйственно-ботанических сортов, с помощью рисунков в каталоге и муляжей.

Определение качества картофеля свежего продовольственного, реализуемого в розничной торговой сети, и наличия земли производится на основе анализа объединенной пробы по ГОСТ 7176-2017 «Картофель продовольственный Технические условия». 

Заполните акт отбора проб (прил. 1) для данного образца, если размер партии составил 173 ящика по 25 кг.

Если картофель загрязненный, то начинайте анализ с определения процента прилипшей к клубням земли, (ГОСТ 7194-81). Для этого картофель взвесьте, после чего клубни тщательно отмойте от земли. Чистые клубни поместите на противень с сетчатым дном на 2-3 мин для стекания воды и взвесьте вторично. Полученную массу надо уменьшить на 1%, считая такое количество воды оставшейся на клубнях.

Разница между первым и вторым взвешиванием (за минусом 1 %) дает представление о количестве прилипшей к клубням земли (в граммах). Выразите содержание земли в процентах к первоначальной массе пробы картофеля, которая принимается за 100 %.

Рассортируйте представленный для анализа образец картофеля на фракции.

При определении качества картофеля клубни с механическими повреждениями глубиной не более 5 мм и длиной не более 10 мм, с бледно позеленевшими клубнями пятном не более 2 см2, с одним ходом проволочника, пораженные паршой или ооспорозом до 1/4 поверхности клубня, считают стандартными.

Площадь поражения клубней паршой определяется как сумма площадей всех пятен и точек парши на поверхности картофеля.

Клубни картофеля с зарубцевавшимися природными трещинами, если они существенно не ухудшают внешний вид картофеля, с содранной кожурой на зрелых клубнях, с дупловатостью, с сеткой кожуры, без нарушения более глубоко расположенных слоев являются стандартными.

Клубни раннего картофеля с неокрепшей кожурой относятся к стандартным.

Для картофеля продовольственного позднего к нестандартным относятся клубни (сверх допустимых ГОСТами количеств):

1. С размерами по наибольшему поперечному диаметру:

а) для картофеля округло-овальной формы – от 45 до 40 мм включительно;

б) для картофеля удлиненной формы – от 35 до 25 мм включительно.

2. С израстаниями, наростами, а также позеленевших на площади более 2 см2, но не более 1/4 поверхности клубня, %.

3. Механически поврежденные, глубиной повреждения более 5 мм и длиной более 10 мм (порезы, вырывы, трещины, вмятины).

4. Поврежденные сельхозвредителями (в т. ч. проволочником, при наличии более 1 хода, т. е. более двух отверстий).

5. Пораженные паршой или ооспорозом свыше 1/4 поверхности.

6. С неокрепшей кожурой (для позднего картофеля, выращенного в Камчатской, Магаданской и Сахалинской областях в пределах этих областей).

7. Пораженные ржавой (железистой) пятнистостью.

К отходам относятся клубни картофеля:

1. Размером менее 25 мм по наибольшему поперечному диаметру.

2. Позеленевшие на поверхности более 1/4.

3. Половинки и части клубней.

4. Раздавленные.

5. Поврежденные грызунами.

6. Пораженные фитофторой, гнилями (мокрой, сухой, кольцевой, пуговичной и др.), стеблевой нематодой.

7. Подмороженные, запаренные с признаками «удушья».

8. Клубни материнские.

Отходы не входят в расчет при оценке уровня качества картофеля. Их выделяют за пределы 100 %.

После фракционирования взвешиванием определите массу клубней в каждой группе (стандартные и нестандартные), в нестандартных – массу по каждому виду порока. Результаты выразите в процентах к общей массе клубней и оформите в виде таблица 4.
Таблица 4. - Результаты оценки качества картофеля
	Показатели качества
	Содержание в образце
	Допустимые пороки по ГОСТу 7176-2017
	Содержится в образце сверх норм, %

	
	кг
	%
	
	

	Масса пробы до промывания
	
	
	
	

	Масса пробы после промывания
	
	100
	
	

	Количество прилипшей земли
	
	
	1
	

	Содержание клубней, соответствующих требованиям стандарта
	
	
	
	

	Масса мелких клубней размером в допустимых пределах (по стандарту)
	
	
	
	

	Содержание клубней с механическими повреждениями 
	
	
	
	

	Содержание клубней с израстаниями, наростами, позеленевших на площади более 2 см2, но не более ¼ поверхности клубня и т.д. по стандарту
	
	
	
	


Сделайте заключение о качестве картофеля, определив в представленном образце процент отхода, стандартных и нестандартных клубней.
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