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1. Цели и задачи освоения учебной дисциплины

Целями освоения дисциплины «Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров» приобретение студентами знаний теоретических закономерностей формирования и проявления свойств кондитерских и вкусовых товаров, составляющих их потребительную стоимость, особенностей изменения свойств на всех этапах товародвижения, принципах формирования ассортимента; знаний о видах и методах проведения экспертизы кондитерских и вкусовых товаров в процессе их производства и обращения, создания базы для формирования специалиста широкого профиля, способного работать не только на предприятиях оптовой и розничной торговли, но и в других коммерческих структурах, а также на предприятиях и в организациях государственного сектора, в учебных и научных учреждениях Российской Федерации. Успешное освоение дисциплины призвано подготовить студента к изучению других дисциплин профессионального цикла, прохождению практического обучения, успешному прохождению итоговой аттестации, выполнению и защите научно-исследовательской работы.
Задачами изучения дисциплины являются:
Изучение: состояния рынка и конкурентной среды кондитерских и вкусовых товаров; основной нормативной документации, регламентирующей качество и безопасность кондитерских и вкусовых товаров; закономерностей формирования потребительских свойств, качества, ассортимента, сохраняемости кондитерских и вкусовых товаров в условиях распространения современного уровня техники и технологии, инновационного развития растениеводства, пищевых отраслей экономики, проявляющихся в системе «производство – обращение – потребление», методологии оценки конкурентоспособности кондитерских и вкусовых товаров.
Овладение практическими навыками систематизации, ассортиментной и видовой идентификации кондитерских и вкусовых товаров; проведения товарной экспертизы кондитерских и вкусовых товаров; выявления различных видов дефектов кондитерских и вкусовых 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 кондитерских и вкусовых товаров» относится вариативной части, Блока 1 Дисциплины (модули) основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки 38.03.07. «Товароведение», направленность (профиль) программы «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции»
Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами:

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

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

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

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

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

Маркетинг (ОК-7; ОПК-2);

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

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

Безопасность товаров (ОПК-3, ПК-9);

Информационное обеспечение товароведения и экспертизы (ПК-11).
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)
Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих профессиональных (ПК) компетенций:

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

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

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

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

В результате изучения дисциплины обучающийся должен:

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

	ПК-8
	Знать: 

- свойства и показатели ассортимента товаров; 

- номенклатуру потребительских свойств и показателей качества; 

- факторы, формирующие и сохраняющие качество товаров.
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- анализировать и формировать ассортимент товаров; 

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

Рефераты

Опросы

	
	Владеть: 

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

Тесты

	ПК-9
	Знать: 

- показатели качества и безопасности товаров; 

- методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров; 

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

Ситуации

	
	Уметь: 

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

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

Рефераты

Задачи

Ситуации

	
	Владеть: 

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

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

- методами сокращения и предупреждения товарных потерь.
	Опросы

 Задачи

Ситуации

	ПК-10
	Знать: 

- ценообразующие характеристики товаров;

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

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- проводить анализ потребительских свойств и ценообразующих характеристик товаров; 

- проводить оценку рыночной стоимости и конкурентоспособности товаров
	Задачи

Тесты

	
	Владеть: 

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

Рефераты

Опросы

	ПК-11
	Знать:

 - виды, формы и средства товарной информации; 

- требования к товарной информации; 

- нормативные документы, регламентирующие требования к товарной информации. 
	Тесты

Рефераты

Опросы

	
	Уметь: 

- проводить информационную идентификацию товаров; 

- использовать нормативные документы для оценки товарной информации. 
	Задачи

Тесты

	
	Владеть: 

- методами оценки товарной информации требованиям нормативной документации.
	Рефераты

Опросы


4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной работы

заочная форма обучения нормативный срок
	Вид учебной работы
	ак.часов

	
	Всего
	По семестрам

	
	
	6

	1. Контактная работа обучающихся с преподавателем:
	24,4
	24,4

	 Аудиторные занятия, часов всего, в том числе:
	22
	22

	• занятия лекционного типа 
	8
	8

	• занятия семинарского типа:
	14
	14

	           практические занятия
	не предусмотренны

	           лабораторные занятия
	14
	14

	в том числе занятия в интерактивных формах
	8
	8

	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	2,4
	2,4

	2. Самостоятельная работа 

обучающихся всего, в том числе
	147
	149

	Курсовая работа (проект)
	30
	30

	Другие виды самостоятельной 

работы:
	117
	119

	- работа с законодательно-нормативными актами
	50
	50

	- решение задач, подготовка к опросу, рефератов, работа с тестами
	67
	69

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

	ИТОГО:
	 часов
	180
	180

	Общая трудоемкость
	зач.ед
	5
	5


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

5.1. Содержание дисциплины (модуля)

Раздел 1. Состояние рынка кондитерских и вкусовых товаров
Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров

Динамика производства основных видов кондитер​ских и вкусовых товаров. Состояние сырьевой базы. Структура импорта и экспорта различных видов кондитерских и вкусовых товаров. Среднедушевое потребление кондитерских и вкусовых товаров в стране и мире. Задачи, стоящие перед кондитерской и пищеконцентратной отраслями промышленности, алкогольной, пивоваренной, винодельческой и безалкогольной отраслями пищевой промышленно​сти.

Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность кондитерских товаров
Тема 2.1 Классификация и характеристика сырья для кондитерских изделий

Сырье, используемое при производстве кондитерских изделий, его характеристика и влияние на качество. Основное сырье: Крахмал и крахмалопродукты сахар, заменители сахара, патока, глюкоза, мука, пенообразователи, плодово-ягодные подварки и припасы: осо​бенности получения, пищевая ценность, особенности хранения, вспомогательное сырье: пищевые красители, кислоты, ароматизаторы, эмульгаторы, соли модификаторы, разрыхлители и т.д. 

Тема 2.2 Классификация, формирование ассортимента и качества продуктов пчело​водства Конкурентоспособность различных видов меда.

Мед: классификация и принципы формирования ассортимента. Особенности химического состава и пищевой ценности отдельных видов меда. Иденти​фикация меда. Фальсификация натурального меда и способы ее обнаружения. Показатели качества меда, методы исследования. Дефекты меда, причины их вызывающие, и меры предупреждения. Конкурентоспособность различных видов. 

Тема    2.3    Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности шоколада
Какао-бобы как сырье для производства шоколада. Основные сорта и их характеристика, химический состав и пищевая ценность. Какао-масло и его свойства.

Шоколад: классификация, характеристика. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество обыкновенного и десертного шо​колада: сырье, процессы производства. Основные направления формирования ассортимента и его характеристика. Показатели качества, конкурентоспособности и методы их исследования. Дефекты, причины их возникновения и ме​ры предупреждения. 
Тема 2.4 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности фруктово-ягодных кондитерских изделий 

Фруктово-ягодные кондитерские изделия:  мармелад, пастильные изделия,  варенье, джем, повидло, желе, цукаты, конфитюр. Общая товароведная характери​стика отдельных видов. Классификация и принципы формирования ассортимента. Особенности химиче​ского состава и пищевой ценности различных видов фруктово-ягодных кондитерских изделий. Формиро​вание  потребительских  свойств  отдельных  видов фруктово-ягодных кондитерских изделий: сущность процессов студнеобразования, пенообразования др. Оценка конкурентоспособности. Условия и сроки хранения. 

Тема 2.5      Классификация, формирование ассортимента качества и конкурентоспособности карамельных  и конфетных изделий

Карамельные изделия - общая товароведная характеристика. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие   качество и конкурентоспособность: сырье, состав и свойства карамельной массы,   патока, как антикристаллизатор, процессы производства, потребительские предпочтения. Классификация карамели и принципы формирования ассортимента. Характеристика начинок. Показатели качества и конкурентоспособности кара​мельных изделий, методы их исследования. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Пути совершенствования ассортимента и повышения качества и конкурентоспособности карамельных изделий.

Конфеты. Классификация и общая характеристика. Химический состав и пищевая ценность. Факторы, формирующие качество: сырье, процессы производ​ства конфетных масс (помадных, фруктовых, желей​ных, пралиновых, кремовых, комбинированных, мо​лочных, сбивных). Способы формования конфетных масс и отделки корпусов. Виды глазури. Ассорти​мент конфет и его характеристика. Пути формирова​ния ассортимента. Показатели качества и конкурентоспособности, методы оценки. Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения.

Драже, ирис. Общая характеристика. Классифика​ция. Химический состав и пищевая ценность. Факто​ры, формирующие качество: сырье, процессы производства. Ассортимент и его характеристика. Показа​тели  качества  и  методы  исследования.  Дефекты, причины их возникновения и меры предупреждения. Конкурентоспособность. 
Тема 2.6 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности мучных конди​терских изделий

Мучные кондитерские изделия: печенье, галеты, крекер, пряники, торты, пирожные, кексы, ромовые бабы и др. Классификация и общая характеристика потребительских свойств. Химический состав и пи​щевая ценность различных видов мучных кондитер​ских изделий. Факторы, формирующие потребитель​ские свойства и конкурентоспособность: сырье, процессы производства, потребительские предпочтения. Ас​сортимент и его характеристика. Показатели качест​ва и конкурентоспособности, методы их оценки. Дефекты мучных конди​терских изделий, причины их возникновения и меры предупреждения. 

Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность вкусовых товаров

Тема 3.1 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности чая
Чай. Характеристика чайного растения и чайно​го листа как сырья для производства чая. Химиче​ский состав чайного листа.

Байховый чай. Технологические особенности полу​чения. Классификация в зависимости от способа об​работки чайного листа. Чай байховый черный, зеле​ный, желтый и красный. Сортировка чайного листа и формирование фабричных сортов чая. Международ​ная классификация чайного листа. Особенности производства отдельных видов чая. Конкурентоспособность.

Ароматизированный чай. Способы ароматизации чая, характеристика применяемых ароматизаторов (натуральных и искусственных), характеристика потребительских свойств ароматизированных чаев. Прессованный чай: плиточный, таблетированный, кирпичный. Особенности технологии производства и их влияние на формирование качества, потребитель​ских свойств и конкурентоспособность.

Экстракты и концентраты на основе чая. Особенно​сти технологии производства различных видов кон​центрата, сравнительная характеристика потреби​тельских свойств, направления пищевого использо​вания. 

Показатели качества и конкурентоспособности чая, методы их оценки. Дефекты чая, причины их возникновения и меры предупреждения.

Факторы, сохраняющие качество чая и чайных на​питков. 

Тема 3.2 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности кофе

Кофе. Характеристика семян кофейного дерева – как сырья для получения кофе – продукта. Особенности строения и химического состава кофейных зерен. Характеристика основных видов кофе: арабика, либерика, робуста. Изменения состава семян зеленого кофе в процессе технологической об​работки в послеуборочный период и обжарки, их влияние на формирование потребительских свойств и конкурентоспособность кофе. Дефекты обжарки, причины возникновения. Классификация и фор​мирование ассортимента натурального жареного ко​фе. Показатели качества и методы исследования. Кофе растворимый. Спосо​бы получения и сушки растворимого кофе различных видов. Качество натурального раство​римого кофе и методы исследования.

Упаковка, маркировка, транспортирование и хране​ние кофе натурального и растворимого кофе.

Кофейные напитки, особенности их состав, товаро​ведная характеристика. Конкурентоспособность.

Тема 3.3 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности безалкогольных напитков

Классификация безалкогольных напитков в зависи​мости от используемого сырья и технологии приго​товления. Основные группы безалкогольных напит​ков: сокосодержащие, напитки на зерновом сырье, напитки на пряно-ароматическом растительном сы​рье, напитки на ароматизаторах с эссенциями и ароматных спиртах, напитки брожения, напитки специ​ального назначения. Питьевая и минеральная вода. Их товароведная характеристи​ка и конкурентоспособность: факторы, показатели, оценка. 

Тема 3.4  Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности слабоалкогольных напитков

Общая товароведная характеристика. Особенности химического и пищевой ценности пива, воздействие пива на организм человека. Классификация пива. Отличительные особенности основных типов и видов пива. Показатели качества и методы исследования. Конкурентоспособность: факторы, показатели, оценка.

Факторы, сохраняющие качество: тара, упаковочные материалы, упаковка, условия транс​портирования, условия и сроки хранения, уход при хранении, подготовка к продаже и условия реализа​ции в торговле. Изменение качества при хранении. 

Тема 3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности алкогольных напитков

Свойства алкогольных напитков и их влияние на организм человека. Пропаганда здорового образа жизни.

Спирт этиловый. Основы производства пищевого этилового спирта. Этиловый спирт как сырье для по​лучения водок, ликеро-водочных изделий и других видов алкогольных напитков. Товароведная характе​ристика сортов этилового спирта

Водка.   Общая характеристика и особенности про​изводства.   Классификация   водок,   това​роведная характеристика основных видов: водки обыкновенные и водки особые, принципы формирования ассортимента. Показатели качества и безопасности водок. Конкурентоспособность.

Ликероводочные изделия. Общая характеристика. Характеристика основного и вспомогательного сы​рья, используемого для производства ликероводочных изделий. Классификация ликероводочных изде​лий по содержанию спирта, общего экстракта, сахара и кислот. Сравнительная характеристика потреби​тельских свойств основных групп ликеро-водочных изделий, принципы формирования ассортимента, конкурентоспособность.

Крепкие алкогольные напитки разных стран: ром, виски, джин, текила. Сравнительная характеристика потребительских свойств, конкурентоспособность. Коньяк. Технологические основы получения конья​ков и бренди. Товароведная характеристика конья​ков. Классификация коньяков по срокам выдержки, принципы формирования ассортимента, конкурепнтоспособность.

Напитки и коктейли винные: особенности форми​рования потребительских свойств, влияние сырья и технологии изготовления на качество напитков. Классификация, принципы формирования ассорти​мента, товароведная характеристика отдельных ви​дов, направления пищевого использования.

Упаковка и маркировка алкогольных напитков, особенности транспортирования, условия и сроки хранения. Методы борьбы с фальсифицированной продукцией.

Тема 3.6 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности виноградных вин

Виноградные вина. Общая характеристика вино​градных вин. Районы виноделия. Химический состав винограда и виноградных вин. Классификационные критерии виноградных вин: насыщенность углеки​слотой, цвет, способ производства, срок выдержки и качество напитка. Вино контролируемого наимено​вания по происхождению: отличительные признаки, методы идентификации. Принципы формирования ассортимента виноградных вин.

Натуральные виноградные вина: сухие, сухие осо​бые, полусухие полусладкие; белые, розовые, крас​ные, специальные, ароматизированные, игристые виноградные вина. Особенности производства и по​требительских свойств. Характеристика ассортимен​та и потребительских свойств натуральных вино​градных вин, российского происхождения и произ​водимых в разных странах, их конкурентоспособность.

Показатели качества и конкурентоспособности виноградных вин и методы оценки. Условия и сроки хранения виноград​ных вин. Процессы, происходящие в винах при дли​тельной выдержке и хранении. Изменение потреби​тельских свойств виноградных вин при хранении. Болезни виноградных вин, причины возникновения, меры по предупреждению возникновения болезней и дефектов виноградных вин. Упаковка и маркировка виноградных вин.

5.2 Междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами (модулями)
Дисциплина «Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых 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 студентов (в часах)

	
	
	занятия лекционного типа
	занятия семинарского типа
	самостоятельная работа
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Состояние рынка кондитерских и вкусовых товаров

	1
	Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров
	2
	-
	11
	13


	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность кондитерских товаров

	2
	Тема 2.1 Классификация и характеристика сырья для кондитерских изделий
	2
	-
	11
	13

	3
	Тема 2.2 Классификация, формирование ассортимента и качества продуктов пчело​водства Конкурентоспособность различных видов меда.
	-
	2
	11
	13

	4
	Тема    2.3    Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности шоколада
	-
	-
	11
	11

	5
	Тема 2.4 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности фруктово-ягодных кондитерских изделий 
	-
	2
	11
	13

	6
	Тема 2.5      Классификация, формирование ассортимента качества и конкурентоспособности карамельных  и конфетных изделий
	2
	-
	11
	13

	7
	Тема 2.6 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности мучных конди​терских изделий
	-
	2
	11
	13

	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность вкусовых товаров

	8
	Тема 3.1 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности чая
	-
	2
	11
	13

	9
	Тема 3.2 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности кофе
	2
	-
	11
	13

	10
	Тема 3.3 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности безалкогольных напитков
	-
	2
	11
	13

	11
	Тема 3.4  Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности слабоалкогольных напитков
	-
	-
	13
	13

	12
	Тема 3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности алкогольных напитков
	-
	2
	13
	15

	13

	Тема 3.6 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности виноградных вин
	-
	2
	13
	15

	
	Подготовка к экзамену 
	
	
	
	8,6

	
	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	
	
	
	0,4

	
	Итого
	8
	14
	149
	180


6. Лабораторные занятия
Лабораторные занятия по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых 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)
	Наименование раздела,

темы дисциплины (модуля)
	Наименование раздела,

темы дисциплины (модуля)

	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность кондитерских товаров

	Тема 2.2 Классификация, формирование ассортимен​та и качества продуктов пчеловодства
	Товароведная характеристика, оценка качества и конкурентоспособности пчелиного меда
	2

	Тема 2.4  Классификация, формирование ассортимен​та и качества фруктово-ягодных кондитерских из​делий
	Изучение ассортимента, экспертиза качества и оценка конкурентоспособности фруктово-ягодных кондитерских из​делий
	2

	Тема 2.6  Классификация, формирование ассортимен​та и качества мучных кон​дитерских изделий
	Изучение ассортимента и оценка конкурентоспособности печенья
	2

	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность качества вкусовых товаров

	Тема 3.1 Формирование ассортимента и качества чая
	Оценка качества и конкурентоспособности чая
	2

	Тема 3.3 Классификация, формирование ассортимен​та и качества безалкоголь​ных напитков
	Товароведная характеристика, оценка качества и конкурентоспособности   соковой продукции
	2

	Тема 3.5 Классификация, формирование ассортимен​та и качества алкогольных напитков
	Товароведная характеристика, оценка качества и конкурентоспособности алкогольных напитков
	2

	Тема 3.6 Классификация, формирование ассортимен​та и качества виноградных вин
	Изучение принципов классификации и формирования ассортимента виноградных вин
	2

	
	Итого:
	14


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

Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров
1. Формирование ассортимента, качества и конкурентоспособность карамельных (конфетных, фруктово-ягодных) кондитерских изделий, реализуемых в торговом предприятии (на материалах торгового предприятия региона).

2. Качество и конкурентоспособность меда, реализуемого на рынках области (на материалах одного-двух хозяйств).

3. Формирование ассортимента и оценка конкурентоспособности пряничных изделий (вафель), вырабатываемых предприятиями потребительской кооперации.

4. Формирование ассортимента и оценка конкурентоспособности шоколада, реализуемого в торговом предприятии (на материалах торгового предприятия региона).

5. Потребительские свойства и конкурентоспособность кондитерских изделий, вырабатываемых из местного нетрадиционного сырья (на материалах одного-двух предприятий региона).

6. Ассортимент, качество и конкурентоспособность мучных кондитерских изделий (печенья, вафель и др.) вырабатываемых и реализуемых предприятиями потребительской кооперации.

7. Формирование ассортимента и оценка конкурентоспособности чая (кофе), реализуемого в торговых предприятиях.

8. Классификация, ассортимент и конкурентоспособность натуральных плодово-ягодных соков отечественных и зарубежных изготовителей, реализуемых в розничных торговых предприятиях.

9. Ассортимент, качество и конкурентоспособность натуральных (специальных, игристых) виноградных вин отечественного и импортного производства, реализуемых в розничных торговых предприятиях.

10. Ассортимент и конкурентоспособность настоек (наливок, ликеров), реализуемых в торговой сети.

11. Потребительские свойства и конкурентоспособность отечественного пива.

12. Классификация, ассортимент, качество и конкурентоспособность водки (коньяков), реализуемых в торговых предприятиях.

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. Состояние рынка кондитерских и вкусовых товаров

Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров

Литература по теме 1.1: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 1.1.

Для освоения темы предусмотрена электронная форма  – лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала
Формы текущего контроля по теме 1.1.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 1.1.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность кондитерских товаров

Тема 2.1 Классификация и характеристика сырья для кондитерских изделий

Литература по теме 2.1: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.1

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

Формы текущего контроля по теме 2.1
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.1

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 2.2 Классификация, формирование ассортимента и качества продуктов пчело​водства Конкурентоспособность различных видов меда.

Литература по теме 2.2: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

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

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием методов проблемного  изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.2.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме2.2.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 2.3 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности шоколада
Литература по теме 2.3: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

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

Для освоения темы предусмотрена лекция    с использованием           методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.3
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.3

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 2.4 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности фруктово-ягодных кондитерских изделий 

Литература по теме 2.4: 

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.4

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.4
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.4

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 2.5 Классификация, формирование ассортимента качества и конкурентоспособности карамельных  и конфетных изделий

Литература по теме 2.5.:

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.5

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.5
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.5

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 2.6 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности мучных конди​терских изделий

Литература по теме 2.6.:

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
Формы и методы проведения занятий, применяемые образовательные технологии по теме 2.6

Для освоения темы предусмотрена лекция с использованием методов проблемного            изложения материала

Формы текущего контроля по теме 2.6
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 2.6

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность вкусовых товаров

Тема 3.1 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности чая

Литература по теме 3.1.:

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

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

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

Формы текущего контроля по теме 3.1.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.1.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 3.2 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности кофе

Литература по теме 3.2.:

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

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

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

Формы текущего контроля по теме 3.2.
Устный опрос.

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

Тема 3.3 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности безалкогольных напитков

Литература по теме 3.3.:

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

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

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

Формы текущего контроля по теме 3.3.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.3.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 3.4  Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности слабоалкогольных напитков

Литература по теме 3.4.:

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

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

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

Формы текущего контроля по теме 3.4.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.4.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности алкогольных напитков

Литература по теме 3.5.:

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

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

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

Формы текущего контроля по теме 3.5.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.5.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к лабораторным работам.

Тема 3.6 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности виноградных вин

Литература по теме3.6.:

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

 - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
2. Т.Н.Иванова Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

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

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

Формы текущего контроля по теме 3.5.
Устный опрос.

Виды самостоятельной подготовки студентов по теме 3.5.

Выполнение заданий по текущему контролю, подготовка к защите  лабораторных работ.

10. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)
1. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: Лабораторный практикум / Под ред. В.И. Криштафович. – М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко », 2015. – 592 с.
2. Оценка качества товаров и основы экспертизы Лабораторный практикум / Под ред. С.Е. Каменевой, О.Ю. Свекольниковой, Л.Е. Платоновой, Л.А. Ахметовой. - М.: Дашков и Ко, 2015
3. Технические регламенты и стандарты на отдельные виды кондитерских и вкусовых товаров.
11. Перечень нормативных правовых документов, основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
а) нормативно-правовые акты

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

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

3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 № 29-ФЗ (ред. от 19.07.2017) [Электрон. ресурс] // http://base.garant.ru/12117866/.

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

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

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

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

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

1. Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: Учебное пособие/Т.Н.Иванова - М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 240 с.

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/463725

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

- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
3. 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
4. Ляшко А.А., Товароведение, экспертиза и стандартизация / Ляшко А.А., Ходыкин А.П., Волошко Н.И., - 2-е изд. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 660 с.: - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/414985
в) дополнительная литература:

1. Агарков А.П. Управление качеством - М.:Дашков и Ко, 2017. - 208 с.: 
- Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/450883 
2. 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
3. Магомедов Ш.Ш. Управление качеством продукции: Учебник / Ш.Ш. Магомедов, Г.Е. Беспалова. – М.: Дашков и Ко, 2016. – 336 c.

4. 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

3. 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
4. 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 кондитерских и вкусовых товаров. Во время практических занятий обучающиеся проходят тестирование по основным понятиям товароведения кондитерских и вкусовых 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 контроля 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: тематика курсовых работ, вопросы для экзамена.
При реализации различных видов работы по дисциплине «Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых 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;

7) методические рекомендации по выполнению курсовых работ.
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	Раздел 1. Состояние рынка кондитерских и вкусовых товаров

	1
	Тема 1.1 Состояние рынка и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров
	Лекция  мультимедиа  с использованием           методов проблемного            изложения материала
	Поточная

	
	Раздел 2. Товароведение и конкурентоспособность кондитерских товаров

	2
	Тема 2.1 Классификация и характеристика сырья для кондитерских изделий
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	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	4
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	Анализ деловых ситуаций на основе        кейс-метода
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	5
	Тема 2.4 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности фруктово-ягодных кондитерских изделий 
	Подготовка к лабораторному занятию по теме: Изучение ассортимента, экспертиза качества и оценка конкурентоспособности фруктово-ягодных кондитерских из​делий
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	6
	Тема 2.5      Классификация, формирование ассортимента качества и конкурентоспособности карамельных  и конфетных изделий
	обсуждение подготовленных обучающимися рефератов
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	7
	Тема 2.6 Классификация, формирование ассортимента, качества и конкурентоспособности мучных конди​терских изделий
	Изучение ассортимента и оценка конкурентоспособности печенья
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	
	Раздел 3. Товароведение и конкурентоспособность вкусовых товаров

	8
	Тема 3.1 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности чая
	Оценка качества и конкурентоспособности чая
	поточные, индивидуально-групповые

	9
	Тема 3.2 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности кофе
	обсуждение подготовленных обучающимися рефератов
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	10
	Тема 3.3 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности безалкогольных напитков
	Товароведная характеристика, оценка качества и конкурентоспособности   соковой продукции
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	11
	Тема 3.4  Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности слабоалкогольных напитков
	Решение задач
	Индивидуально-групповые

	12
	Тема 3.5 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности алкогольных напитков
	Товароведная характеристика, оценка качества и конкурентоспособности алкогольных напитков
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач

	13
	Тема 3.6 Товароведная характеристика и оценка конкурентоспособности виноградных вин
	Изучение принципов классификации и формирования ассортимента виноградных вин
	индивидуальные консультации, решение ситуационных задач


АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)


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

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

1.1. Компетенции, формируемые в процессе изучения дисциплины:

	Индекс
	Формулировка компетенции

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

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

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

	ПК-11
	умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации 


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

 Компетенции формируются в процессе изучения дисциплин: 

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

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

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

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

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

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

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

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

1.3. Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции:

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

	1.
	ПК-8; ПК-9; ПК-10; ПК-11
	Раздел 1. Состояние рынка кондитерских и вкусовых товаров
	Опрос

Рефераты, курсовая работа

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

Задачи, Рефераты

Ситуации, курсовая работа

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

Задачи, Рефераты

Ситуации, курсовая работа


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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

-сумма баллов за ответы на дополнительные вопросы.

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

1.4.Показатели и критерии оценивания компетенций, шкала оценивания

	Компетенции
	Показатели оценивания
	Критерии оценивания компетенций

	
	
	Высокий

(верно и в полном объеме)

5 баллов
	Средний

(с незначительными замечаниями) 4 балла


	Низкий (на базовом уровне, с ошибками),

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

2 балла
	Итого

	Теоретические показатели

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

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

	ПК-10


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


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

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

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

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

оценивании соответствия товарной информации требованиям нормативной документации
	5

	Практические показатели

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

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

	ПК-10


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

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


Шкала оценивания:

для проведения экзамена

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	отлично
	13-15
	высокий

	хорошо
	10-12
	хороший

	удовлетворительно
	7-9
	достаточный

	неудовлетворительно
	6 и менее
	недостаточный


для зачета

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	зачтено
	10-15
	достаточный

	не зачтено
	9 и менее
	недостаточный


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

Материалы для подготовки к промежуточной аттестации
Вопросы для подготовки к экзамену 
1. Кондитерские изделия специального назначения: диетические, витаминизированные, лечебные, для детей, спортсменов, туристов; особенности состава, конкурентоспособность, показатели качества, хранение.

2. Пирожные и торты, особенности рецептуры, ассортимент, оценка качества, конкурентоспособность, срок годности.

3. Пряники, виды, особенности производства, оценка качества, хранение.

4. Печенье, групповой ассортимент, различия по рецептуре, показателям качества; хранение. Конкурентоспособность отдельных видов.
5. Варенье, повидло, джем: сравнительная характеристика по внешнему виду, структуре, потребительскому назначению, конкурентоспособности; экспертиза качества и хранение.
6. Пастила, виды, особенности состава, оценка качества. Сроки годности, конкурентоспособность.
7. Мармелад, виды, особенности производства, экспертиза качества и конкурентоспособность, хранение.

8. Халва, виды, особенности производства, экспертиза качества и конкурентоспособность, хранение.

9. Шоколад, производство, ассортимент, показатели качества и конкурентоспособность, хранение.

10. Характеристика сырья в шоколадном производстве. Какао-порошок, его виды, использование, качество.

11. Ассортимент конфет: характеристика конфетных масс, их состав и свойства, конкурентоспособность изменения при хранении.

12. Конфеты, классификация, производство, показатели качества и конкурентоспособность сроки хранения.

13. Карамель,    формирование    качества,    классификация,    ассортимент, показатели качества, хранение. Конкурентоспособность отдельных видов карамели.

14. Сырье в кондитерском производстве: краткая характеристика, влияние на формирование потребительских свойств и конкурентоспособность кондитерских изделий.

15. Мед, химический состав, свойства, конкурентоспособность отдельных видов, фальсификация, хранение.
16. Сахар, потребительское назначение, факторы формирования качества, ассортимент, показатели качества, хранение.

17. Восточные сладости: ассортимент, показатели качества. Хранение. Конкурентоспособность отдельных видов карамели.
18. Вафли, производство, классификация, ассортимент, показатели качества, хранение.

19. Конфитюр, желе, цукаты: особенности производства, показатели качества, хранение.

20. Конфеты типа ирис и драже, особенности производства, классификация, ассортимент, показатели качества. Хранение. Конкурентоспособность отдельных видов.

21. Чай. Формирование рынка чая в России. Химический состав чая, физиологическое влияние на организм человека. Российская и международная классификация чая.

22. Виды байхового чая. Особенности производства, торговые сорта, конкурентоспособность. Оценка качества, пороки, режимы хранения, упаковка и ее влияние на сохраняемость потребительских свойств.

23. Прессованные виды чая. Особенности производства, ассортимент. Товароведная характеристика потребительских свойств, упаковка, условия и сроки хранения.

24. Полуферментированные и неферментированные виды чая. Мировые производители. Особенности производства. Торговые сорта зеленого чая. Экспертиза качества, конкурентоспособность, условия и сроки хранения.

25. Экстрагированные виды чая. Особенности производства, ассортимент. Товароведная характеристика свойств, конкурентоспособность, упаковка, условия, сроки хранения.

26. Кофе. Мировой рынок кофе. Химический состав зерен. Его изменения в процессе обжарки. Разновидности и сорта кофе. Торговые сорта жареного кофе. Экспертиза качества. Конкурентоспособность.

27. Кофейные и чайные напитки: сырье, потребительские свойства, конкурентоспособность. Ассортимент, упаковка, маркировка, хранение.

28. Безалкогольные напитки. Формирование рынка напитков в России. Газированные напитки, морсы, квасы и хлебные напитки. Ассортимент и оценка качества, конкурентоспособность, упаковка, условия и сроки хранения.

29. Пиво: сырье для пивоварения и его влияние на свойство пива. Технология приготовления, классификация и товароведная характеристика ассортимента, оценка качества, пороки, стойкость пива. Конкурентоспособность.

30. Спирт этиловый. Использование в отдельных отраслях промышленности.  Сырье, производство, виды, влияние на организм. Идентификация и экспертиза качества пищевого спирта.

31. Водка, особые водки. Товароведная характеристика ассортимента. Экспертиза качества, фальсификация, маркировка, упаковка.

32. Ликеро-водочные изделия. Сырье,  используемое при производстве. Классификация и характеристика ассортимента, конкурентоспособность. Требования  к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

33. Продукты двойной дистилляции: коньяк, ром, виски, кальвадос. Сырьё, используемое для производства. Формирование ассортимента, конкурентоспособность. Дегустация, показатели безопасности, упаковка. Российская и международная маркировка, хранение.

34. Вина, содержащие избыток углекислоты. Особенности производства игристых и шипучих вин. Дегустация, показатели качества, конкурентоспособность, хранение.

35. Специальные вина. Общая характеристика, типизация, товароведная характеристика отдельных видов, конкурентоспособность, упаковка, маркировка, хранение.

36. Столовые виноградные вина. Признаки классификации и типы. Характеристика ассортимента. Экспертиза качества, болезни и дефекты столовых вин. Особенности употребления отдельных видов и типов. Конкурентоспособность.

37. Приправы. Виды и особенности получения уксуса, хранение, использование. Конкурентоспособность.

38. Поваренная соль. Виды. Товароведная характеристика и торговые сорта. Требования к качеству, упаковка, транспортировка, хранение.

39. Пряности. Классификация и характеристика ассортимента, конкурентоспособность. Значение в питании. Оценка качества, упаковка, хранение.

40. Минеральная вода: натуральная и искусственная. Физиологическое воздействие на организм, конкурентоспособность. Классификация, экспертиза качества. Хранение.

Типовые контрольные задания:

Контрольные задания  выполняются письменно по предложенным вопросам по вариантам. 

Задание 1

Выполните письменно  контрольную работу по предложенным  вариантам.

Крахмал, сахар, мёд и кондитерские товары

Вариант 1

1.
Виды крахмала.

2.
Назовите заменители сахара искусственного происхождения.

3. Классификация мармелада (в зависимости от используемого сырья, способов формирования, обработки поверхности).

4.
Классификация драже в зависимости от корпуса.

5.
Органолептические и физико-химические показатели качества тортов и пирожных.

Вариант 2

1.
Перечислите продукты переработки крахмала.

2. Как классифицируется мёд натуральный в зависимости от ботанического происхождения и технологии получения.

3.
Классификация пастильных изделий в зависимости от студнеобразующей основы.

4.
Классификация ириса в зависимости от изготовления ирисной массы.

5.
Условия (температура, ОВВ) и сроки хранения тортов и пирожных.

Вариант 3

1.
На какие сорта делится крахмал картофельный?

2.
Предельное содержание влаги и сахарозы в мёде.

3.
Классификация пастильных изделий в зависимости от способа формирования.

4.
Классификация ириса в зависимости от структуры и консистенции.

5.
Вафли: особенности изготовления, классификация.

Вариант 4

1.
Перечислите основные этапы производства крахмала картофельного.

2.
Условия и сроки хранения мёда натурального.

3.
Что используется в качестве студнеобразующей основы для пастилы клеевой?

4.
Перечислите основные этапы производства карамели.

5.
Условия (температура, ОВВ) и сроки хранения вафель.

Вариант 5

1. Назовите показатели качества крахмала картофельного (органолептические и физико-химические).

2.
Какие изделия относятся к сахаристым кондитерским?

3.
Классификация карамельных изделий в зависимости от вида начинок.

4.
Виды халвы в зависимости от применяемых маслосодержащих ядер.

5.
Классификация печенья в зависимости от рецептуры и способа изготовления.

Вариант 6

1.
Условия (температура, ОВВ) и сроки хранения крахмала картофельного.

2.
Перечислите основные этапы производства шоколада.

3. Классификация карамельных изделий в зависимости от количества начинок и их расположений.

4.
Что используется в качестве пенообразователя при производстве халвы.

5.
Классификация сдобного печенья.

Вариант 7
1.
Перечислите основные этапы производства сахара-песка обыкновенного.

2.
Классификация шоколада.

3.
Классификация карамельных изделий в зависимости от способа обработки карамельной

массы.

4.
Какие изделия относятся к мучным кондитерским?

5.
Органолептические и физико-химические показатели качества печенья.

Вариант 8

1.
Перечислите основные этапы производства сахара-рафинада.

2.
Чем отличается шоколад обыкновенный от десертного?

3.
Классификация карамельных изделий в зависимости от способа обработки поверхности.

4.
Что используется в качестве разрыхлителей теста при производстве мучных кондитерских

изделий?

5.
Отличительные особенности сахарного печенья.

Вариант 9
1.
Укажите содержание сахарозы и влажность сахара-песка обыкновенного.

2.
Условия (температура, ОВВ) и сроки хранения шоколада.

3.
Органолептические и физико-химические показатели качества карамели.

4.
Классификация пряничных изделий в зависимости от способа приготовления.

5.
Отличительные особенности затяжного печенья.

Вариант 10

1.
Укажите содержание сахарозы и влажность сахара-рафинада.

2.
Какие изделия относятся к фруктово-ягодным кондитерским?

3.
Классификация леденцовой карамели.

4.
Классификация пряничных изделий в зависимости от содержания начинки.

5.
Отличительные особенности сдобного печенья.

Вариант 11

1.
Виды сахара-рафинада.

2.
Варенье: определение, ассортимент, сроки хранения.

3.
Условия (температура, ОВВ) и сроки хранения карамели.

4.
Классификация пряничных изделий в зависимости от вида поверхности.

5.
Отличительные особенности крекера.

Вариант 12

1.
Укажите условия (температура, ОВВ) хранения сахара.

2.
Джем: определение, ассортимент, сроки хранения.

3.
Классификация конфет.

4.
Условия (температура, ОВВ) и сроки хранения пряничных изделий.

5.
Условия (температура, ОВВ) и сроки хранения печенья.

Вариант 13

1.
Назовите показатели качества сахара-песка обыкновенного (органолептические, физико-

химические).

2.
Повидло: определение, ассортимент.

3.
Органолептические и физико-химические показатели качества конфет.

4.
Классификация тортов в зависимости от рецептуры и способа изготовления.

5.
По  каким  показателям (органолептическим  и  физико-химическим)  оценивается  качество

шоколада?

Вариант 14

1.
Назовите заменители сахара естественного происхождения.

2.
Желе: определение, ассортимент.

3.
Условия (температура, ОВВ) и сроки хранения конфет.

4.
Классификация пирожных в зависимости от рецептуры и способа изготовления.

5.
Виды крахмала.

Вкусовые товары

Вариант 1

1.
Какие товары относятся к вкусовым товарам?

2.
Условия и сроки хранения чая.

3.
Классификация соли по характеру обработки.

4.
Основное сырьё для получения ликероводочных изделий.

5. Классификация коньяков в зависимости от продолжительности выдержки и качества коньячных спиртов.

Вариант 2
1.
Классификация вкусовых товаров.

2.
Основные этапы производства кофе.

3.
На какие сорта делится соль поваренная пищевая?

4.
Какие вина называются натуральными?

5.
Какие коньяки называют ординарными?

Вариант 3
1.
Назовите вкусовые товары общего действия.

2.
имический состав кофе жареного.

3.
Какие напитки называются алкогольными?

4.
Какие вина называются специальными?

5.
Какие коньяки называют марочными?

Вариант 4
1.
Назовите вкусовые товары местного действия.

2.
Основные культивируемые виды кофейного дерева.

3.
Напитки, относящиеся к крепким алкогольным.

4.
Классификация  вин  виноградных  натуральных  в  зависимости  от
содержания  спирта  и

сахара.



5.
Какие коньяки называют коллекционными?

Вариант 5
1.
Свойства чая.

2.
Показатели качества кофе жареного органолептические и физико-химические.

3.
Изделия, входящие в группу ликёроводочных.

4.
Группы вин плодовых в зависимости от технологии приготовления.

5.
Группы марочных коньяков.

Вариант 6
1.
Основные вещества, входящие в состав чая и их содержание.

2.
Кофейные напитки.

3.
Основное сырьё для производства спирта.

4.
Классификация вин виноградных в зависимости от сроков выдержки.

5.
Какие напитки относятся к слабоалкогольным? Содержание в них спирта.

Вариант 7
1.
Сколько кофеина содержится в чае и кофе?

2.
Пряности: определение, свойства.

3.
На какие сорта делится спирт?

4.
Классификация вин виноградных по цвету.

5.
Основное сырьё для производства пива.

Вариант 8
1.
Типы чая.

2.
Группы пряностей.

3.
Основные этапы производства водки.

4.
Классификация  вин  виноградных  специальных  в  зависимости  от
содержания  спирта  и

сахара.



5.
Основные этапы производства пива.

Вариант 9
1.
Виды чая.

2.
Назовите пряности, у которых используются плоды.

3.
Сырьё и особенности производства рома.

4.
Гарантийные сроки хранения плодовых вин.

5.
Условия хранения непастеризованного и пастеризованного пива.

Вариант 10

1.
Разновидности чая.

2.
Назовите пряности, у которых используются семена.

3.
Сырьё и особенности производства виски.

4.
Гарантийные сроки хранения виноградных вин.

5.
Классификация пива в зависимости от цвета.

Вариант 11

1.
Сорта чая чёрного байхового.

2.
Назовите пряности, у которых используются листья, корни.

3.
Отличительные особенности пуншей; содержание спирта, сахара.

4.
Основные типы крепких вин.

5.
Классификация пива в зависимости от массовой доли сухих веществ в начальном сусле.

Вариант 12
1.
Показатели качества чая чёрного байхового.

2.
Назовите пряности, у которых используются цветы, кора.

3.
Классификация ликёров; содержание спирта, сахара.

4.
Основные этапы производства виноградных вин.

5.
Классификация пива в зависимости от способа обработки.

Вариант 13
1.
Основные этапы производства чая чёрного байхового.

2.
Условия и сроки хранения пряностей.

3.
Классификация настоек; содержание спирта, сахара.

4.
Коньяк: определение.

5.
Органолептические показатели качества пива.

Вариант 14
1.
Основные этапы производства чая зеленого.

2.
Виды соли в зависимости от происхождения.

3.
Отличительные особенности аперитивов; содержание спирта, сахара.

4.
Бренди: определение.

5.
Физико-химические показатели качества пива.

Образцы тестовых заданий для проведения промежуточной аттестации: 

Вариант 1
Родина чайного растения

1. Индия
2. Китай 
3. Япония



На изменение цвета кофейных зёрен при обжарке влияют процессы 

1. Карамелизация сахаров
2. Уменьшение содержания дубильных веществ
3. Гидролиз жиров



Процесс производства чёрного чая состоит из технологических операций

1. Завяливание, скручивание, сортировка, ферментация, сушка
2. Фиксация, скручивание, сушка
3. Завяливание листа, скручивание, сортировка, сушка 



При обжарке кофейных зёрен происходят физические изменения

1. Увеличение объёма зёрен, уменьшение влаги
2. Уменьшение содержания влаги и объёма зёрен
3. Уменьшение содержания влаги и азотистых веществ



Путём экстракции чая горячей водой и сушки экстракта получают 

1. Чай для одноразовой заварки 
2. Плиточный чай
3. Чай быстрорастворимый 



В старину символом пряностей был

1. Мускатный орех
2. Кориандр
3. Перец



К семенным пряностям относится

1. Анис
2. Гвоздика
3. Горчица



Пряности содержат влаги не более

1. 8 %
2. 12 %
3. 16 %



В кондитерском производстве не используют

1. Ваниль
2. Корицу
3. Кардамон

Основным сырьем для производства майонеза является

1. Животные жиры и яичный порошок
2. Сметана и яичный порошок
3. Растительные жиры и яичный порошок



Хрен столовый хранят со дня выработки

1. 15 суток
2. 1 месяц
3. 3 месяца



Хранят горчицу пищевую столовую с октября по апрель

1. 30 суток
2. 60 суток
3. 90 суток


Вариант 2


Родина кофейного дерева

1. Бразилия
2. Англия
3. Эфиопия



При производстве чёрного чая
1. Не проводится ферментация
2. Проводится ферментация чайного листа
3. Используются грубые листья 



Физиологические свойства кофе обусловлены содержанием в нем

1. Кафеоли: 0,2- 0,7%
2. Экстрактивных веществ: 0,3- 0,4%
3. Алкалоида-кофеина: 0,7- 2,5% 



Терпкий вяжущий вкус и красивый цвет придают чаю

1. Алкалоиды
2. Дубильные вещества
3. Гликозиды



При хранении жареного кофе в зёрнах учитывают свойство

1. Гигроскопичность
2. Способность поглощать посторонние запахи
3. Летучесть ароматических веществ



Получают растительное масло из
1. Шафрана
2. Ванили
3. Горчицы



К плодовым пряностям относится

1. Кориандр
2. Корица
3. Мускатный орех



Специфический вкус и аромат пряностей обусловлен содержанием

1. Эфирных масел и гликозидов
2. Эфирных масел дубильных веществ
3. Ароматических веществ и гликозидов



При мариновании не используют

1. Гвоздику
2. Ваниль
3. Лавровый лист



Плодами оливкового дерева не являются

1. Оливки
2. Каперсы
3. Маслины



Хранят горчицу пищевую столовую с мая по сентябрь

1. 15 суток
2. 30 суток
3. 45 суток



Поваренная соль содержит хлористого натрия

1. 97-99,7 %
2. 90-95 %
3. 85-90 %


Вариант 3


Алкогольными напитками называют напитки, содержащие спирт 

1. Яблочный
2. Этиловый
3. Уксусный



Этиловый ректификованный спирт содержит спирта не менее

1. 90-92,5%
2. 92,5-96%
3. 96-96,3%



Ликеры получают смешиванием спирта-ректификата с

1.Вареньем
2. Натуральными соками
3. Спиртованными настоями



Сырьем для производства рома служит

1. Сахарная свекла
2. Сахарный тростник
3. Крахмальная патока



Коньяк получают перегонкой

1. Виноградных вин
2. Виноградного сока
3. Виноградного морса



Коньяк Napoleon выдерживают в дубовых бочках

1. 3-5 лет
2. 4-7 лет
3. 7-15 лет



Ординарный российский коньяк не выпускат

1. Три звездочки
2. Пять звездочек
3. Семь звездочек



Коньяк употребляют

1. Охлажденным
2. Подогретым в ладони
3. Горячим



Виноградные вина имеют крепость

1. 3-9%
2. 9-20%
3. 20-25%



Сырьем для получения этилового спирта служит

1. Зерно
2. Хвойные опилки
3. Костная мука



Крепость водки не менее

1. 45-50%
2. 40-42%
3. 38-40%



Наливки получают смешиванием спирта-ректификата и воды с

1. Вареньем
2. Спиртованными соками и сахарным сиропом
3. Пищевыми ароматизаторами, красителями и сахарным сиропом 



Виски выдерживают 3-10 лет в

1. Новых дубовых бочках
2. Б/у дубовых бочках
3. Обугленных дубовых бочках



Родиной коньяка является провинция Франции

1.Шарант
2. Шампань
3. Анжу



Суперпрестижный коньяк HENNESSY выдерживают в дубовых бочках

1. более 55 лет
2. 30-50 лет
3. 15-30 лет



Коньяк российский выдержанный вырабатыва-ется из выдержанных коньячных спиртов среднего возраста

1. Свыше 10 лет
2. От 8 до 10 лет
3. От 6 до 7 лет



Принято подавать коньяк

1. Перед едой
2. На десерт
3. После еды



При приготовлении натуральных виноградных вин не проводят операцию

1. Приготовление сусла
2. Добавление этилового спирта
3. Отделение вина от дрожжей



Сигареты не вырабатывают размером

1. 60 мм
2. 70 мм
3. 80 мм

Промежуточная аттестация

2.2. Комплект экзаменационных билетов для проведения промежуточной аттестации

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	Поволжский кооперативный институт (ФИЛИАЛ)


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

1. Кондитерские изделия специального назначения: диетические, витаминизированные, лечебные, для детей, спортсменов, туристов; особенности состава, конкурентоспособность, показатели качества, хранение.

2. Экстрагированные виды чая. Особенности производства, ассортимент. Товароведная характеристика свойств, конкурентоспособность, упаковка, условия, сроки хранения.

3. Назовите отличительные признаки столового уксуса от уксусной эссенции.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2

1. Пирожные и торты, особенности рецептуры, ассортимент, оценка качества, конкурентоспособность, срок годности.
2. Безалкогольные напитки. Формирование рынка напитков в России. Газированные напитки, морсы, квасы и хлебные напитки. Ассортимент и оценка качества, конкурентоспособность, упаковка, условия и сроки хранения. 

3. Дайте определение бальзаму, назовите его конкурентные отличия от других алкогольных напитков.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3

1. Пряники, виды, особенности производства, оценка качества, хранение.

2. Кофейные и чайные напитки: сырье, потребительские свойства, конкурентоспособность. Ассортимент, упаковка, маркировка, хранение. 

3. Назовите и охарактеризуйте сущность метода оценки цвета темноокрашенных вин.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4

1. Печенье, групповой ассортимент, различия по рецептуре, показателям качества; хранение. Конкурентоспособность отдельных видов.

2.  Кофе. Мировой рынок кофе. Химический состав зерен. Его изменения в процессе обжарки. Разновидности и сорта кофе. Торговые сорта жареного кофе. Экспертиза качества. Конкурентоспособность.

3.  На чем основан метод дистилляции и определения спирта в спиртосодержащих напитках.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5

1. Варенье, повидло, джем: сравнительная характеристика по внешнему виду, структуре, потребительскому назначению, конкурентоспособности; экспертиза качества и хранение.
2. Пиво: сырье для пивоварения и его влияние на свойство пива. Технология приготовления, классификация и товароведная характеристика ассортимента, оценка качества, пороки, стойкость пива. Конкурентоспособность.

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

Определите величину выборки и массу объединенной пробы.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6

1. Пастила, виды, особенности состава, оценка качества. Сроки годности, конкурентоспособность.

2.  Ликеро-водочные изделия. Сырье,  используемое при производстве. Классификация и характеристика ассортимента, конкурентоспособность. Требования  к качеству, упаковка, маркировка, хранение.
3. Вычислите намокаемость сахарного печенья «Превосходное» и затяжного «Новое» в % по следующим данным: масса 5 штук сахарного составила 80 г, а затяжного – 58,5 г. После набухания в воде в течение 5 мин. масса 5 штук сахарного печенья составила 168,5 г, а затяжного 88,8 г. Отвечает ли печенье по показателю «намокаемость» требованиям ГОСТ 24901.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7

1. Мармелад, виды, особенности производства, экспертиза качества и конкурентоспособность, хранение.

2. Водка, особые водки. Товароведная характеристика ассортимента. Экспертиза качества, фальсификация, маркировка, упаковка.

3. Анализ качества объединенной пробы мармелада показал, что он имеет следующие характеристики: форма - бруски прямоугольной формы без деформаций, цвет розовый, консистенция студнеобразная, слегка затяжистая,   поверхность -  равномерно обсыпана сахаром, вкус и запах соответствует данному наименованию мармелада. Идентифицируйте вид мармелада.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8

1. Халва, виды, особенности производства, экспертиза качества и конкурентоспособность, хранение.

2. Спирт этиловый. Использование в отдельных отраслях промышленности.  Сырье, производство, виды, влияние на организм. Идентификация и экспертиза качества пищевого спирта.
3. Какие признаки внешнего вида являются характерными для затяжного печенья?

1) темно-коричневый цвет, круглая форма;

2) рассыпчатая структура, светлая окраска;

3) наличие проколов на поверхности, разнообразная форма;

4) небольшие размеры, отделка поверхности различными продуктами.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9

1. Шоколад, производство, ассортимент, показатели качества и конкурентоспособность, хранение.
2. Приправы. Виды и особенности получения уксуса, хранение, использование. Конкурентоспособность. 
3. Дайте товароведную характеристику и оцените конкурентоспособность предложенного преподавателем товара по маркировочным данным.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10

1. Характеристика сырья в шоколадном производстве. Какао-порошок, его виды, использование, качество.

2. Поваренная соль. Виды. Товароведная характеристика и торговые сорта. Требования к качеству, упаковка, транспортировка, хранение.
3. Дайте товароведную характеристику товара (кондитерские) по маркировочным данным и оцените его конкурентоспособность. 

Образец предлагается преподавателем.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11

1. Ассортимент конфет: характеристика конфетных масс, их состав и свойства, конкурентоспособность изменения при хранении.

2. Пряности. Классификация и характеристика ассортимента, конкурентоспособность. Значение в питании. Оценка качества, упаковка, хранение.

3. Дайте название напитку, приготовленному из сахарного тростника с последующей дистилляцией и выдержкой в обугленных бочках.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12

1. Конфеты, классификация, производство, показатели качества и конкурентоспособность сроки хранения.

2. Минеральная вода: натуральная и искусственная. Физиологическое воздействие на организм, конкурентоспособность. Классификация, экспертиза качества. Хранение.
3. Рассчитайте энергетическую ценность сахарного печенья «Юбилейное», имеющего следующий состав, %: вода - 5,5; белки - 7,5; жиры - 11,8; углеводы - 74,4; минеральные вещества - 0,3; органические кислоты и др. вещества - 0,5.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13

1. Карамель,    формирование    качества,    классификация,    ассортимент, показатели качества, хранение. Конкурентоспособность отдельных видов карамели.
2. Столовые виноградные вина. Признаки классификации и типы. Характеристика ассортимента. Экспертиза качества, болезни и дефекты столовых вин. Особенности употребления отдельных видов и типов. Конкурентоспособность.
3. Какими свойствами обладают кондитерские изделия с пектином?

1) способствуют выведению из организма солей тяжелых металлов;

2) улучшают работу желудочно-кишечного тракта;

3) стабилизируют работу сердечно- сосудистой системы;

4) улучшают работу печени и почек.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14

1. Сырье в кондитерском производстве: краткая характеристика, влияние на формирование потребительских свойств и конкурентоспособность кондитерских изделий.
2. Специальные вина. Общая характеристика, типизация, товароведная характеристика отдельных видов, конкурентоспособность, упаковка, маркировка, хранение. 
3. Определите вид чая, имеющего маркировку «ВОР» и дайте оценку его конкурентоспособности.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15

1. Мед, химический состав, свойства, конкурентоспособность отдельных видов, . фальсификация, хранение.
2. Вина, содержащие избыток углекислоты. Особенности производства игристых и шипучих вин. Дегустация, показатели качества, конкурентоспособность, хранение.
3. Каково назначение патоки в производстве карамельных изделий?

1) антикристаллизатор;

2) повышает твердость карамельной массы;

3) придает прозрачность;

4) повышает сладость.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 16

1. Сахар, потребительское назначение, факторы формирования качества, ассортимент, показатели качества, хранение.
2. Продукты двойной дистилляции: коньяк, ром, виски. Сырьё, используемое для производства. Формирование ассортимента, конкурентоспособность. Дегустация. Российская и международная маркировка, хранение.

3. Проведите экспертизу качества чая и охарактеризуйте конкурентоспособность, если он имеет скрученные чаинки черного цвета. Настой коричнево-красный, прозрачный до блеска. Массовая доля кофеина – 2,2%; экстрактивных веществ – 29,3 %. Показатели безопасности в норме. 
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 17

1. Восточные сладости: ассортимент, показатели качества. Хранение. Конкурентоспособность отдельных видов карамели.
2. Полуферментированные и неферментированные виды чая. Мировые производители. Особенности производства. Торговые сорта зеленого чая. Экспертиза качества, конкурентоспособность, условия и сроки хранения.
3. Проведите экспертизу качества и определите группу и тип марочного вина, имеющего светло-соломенный цвет, на дне бутылки слабый дрожжевой осадок. Объемная доля спирта 10,8%, массовая концентрация титруемых кислот 6,8 %. Массовая концентрация летучих кислот в пересчете на уксусную – 1,5 г/дм; массовая концентрация сахаров – 2,1 г/дм. 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 18

1. Вафли, производство, классификация, ассортимент, показатели качества, хранение.
2. Прессованные виды чая. Особенности производства, ассортимент. Товароведная характеристика потребительских свойств, упаковка, условия и сроки хранения.
3. Дайте товароведную характеристику вкусового товара по маркировочным данным и оцените его конкурентоспособность. Образец предлагается преподавателем.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 19

1. Конфитюр, желе, цукаты: особенности производства, оценка качества, хранение.
2. Виды байхового чая. Особенности производства, торговые сорта, конкурентоспособность. Оценка качества, пороки, режимы хранения, упаковка и ее влияние на сохраняемость потребительских свойств.
3. Какие вещества используют в качестве разрыхлителей при производстве мучных кондитерских изделий?

1) патока, инвертный сахар;

2) двууглекислый натрий (сода), углекислый аммоний;

3) дрожжи, молочнокислые бактерии;

4) жиры, яйца.

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 20

1. Конфеты типа ирис и драже, особенности производства, классификация, ассортимент, показатели качества. Хранение. Конкурентоспособность отдельных видов.
2. Чай. Формирование рынка чая в России. Химический состав чая, физиологическое влияние на организм человека. Российская и международная классификация чая.
3. Проведите экспертизу и сделайте заключение о виде, качестве и конкурентоспособности газированного напитка в бутылках с названием «Апельсин», имеющего следующую характеристику: непрозрачный, оранжевого цвета, содержит пищевые добавки: Е 150; Е 330; Е 211; Массовая доля сухих веществ – 0, содержание углекислоты (СО2) – 0,6 %.

2.3. Критерии оценки для проведения промежуточной аттестации по дисциплине

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

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

«20» правильных ответов – отлично

«15-18» правильных ответа – хорошо

«10-14» правильных ответа – удовлетворительно

«9» и менее правильных ответа – неудовлетворительно 

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

2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по дисциплине

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

2. При сдаче экзамена/зачета: 

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

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

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

· 50 % от общей оценки за  выполнение практических заданий, 

· 25%  оценки за ответы на теоретические вопросы,

· 25% оценки за ответы на дополнительные вопросы.
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)


ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ
ТОВАРОВЕДЕНИЕ И КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТЬ КОНДИТЕРСКИХ И ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ
наименование дисциплины (модуля)
направление подготовки 38.03.07 Товароведение 

профиль «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции» 
1. Материалы для текущего контроля
Вопросы для коллоквиумов, собеседования

1. Проведите экспертизу и сделайте заключение о виде, качестве и конкурентоспособности газированного напитка в бутылках с названием «Апельсин», имеющего следующую характеристику: непрозрачный, оранжевого цвета, содержит пищевые добавки: Е 150; Е 330; Е 211; Массовая доля сухих веществ – 0, содержание углекислоты (СО2) – 0,6 %.
2. Проведите экспертизу качества вкусового товара, имеющего следующую характеристику: чай черный байховый крупнолистовой имеет скрученные чаинки черного цвета. Настой коричнево-красный, прозрачный до блеска. Массовая доля кофеина – 2,2%; экстрактивных веществ – 29,3 %. Показатели безопасности в норме. Сделайте заключение о качестве, охарактеризуйте конкурентоспособность.

3. Проведите экспертизу качества и определите группу вина марочного, имеющего светло-соломенный цвет, на дне бутылки слабый дрожжевой осадок. Объемная доля спирта 10,8%, массовая концентрация титруемых кислот 6,8 %. Массовая концентрация летучих кислот в пересчете на уксусную – 1,5 г/дм; массовая концентрация сахаров – 2,1 г/дм. 

4. Ответьте, является ли присутствие желтой пыли в байховом черном чае браковочным дефектом.

5. Определите вид чая, имеющего маркировку «ВОР» и дайте оценку его конкурентоспособности.
6. Дайте название напитку, приготовленному из сахарного тростника с последующей дистилляцией и выдержкой в обугленных бочках.
7. Назовите отличительные признаки столового уксуса от уксусной эссенции.
8. Дайте определение бальзаму, назовите его конкурентные отличия от других алкогольных напитков.
9. Назовите и охарактеризуйте сущность метода оценки цвета темноокрашенных вин.
10. На чем основан метод дистилляции и определения спирта в спиртосодержащих напитках.
11. Дайте товароведную характеристику вкусового товара по маркировочным данным и оцените его конкурентоспособность. 

Образец предлагается преподавателем.
12. Какие вещества используют в качестве разрыхлителей при производстве мучных кондитерских изделий?

5) патока, инвертный сахар;

6) двууглекислый натрий (сода), углекислый аммоний;

7) дрожжи, молочнокислые бактерии;

8) жиры, яйца.
13. Какие признаки внешнего вида являются характерными для затяжного печенья?

5) темно-коричневый цвет, круглая форма;

6) рассыпчатая структура, светлая окраска;

7) наличие проколов на поверхности, разнообразная форма;

8) небольшие размеры, отделка поверхности различными продуктами.
14. Какими свойствами обладают кондитерские изделия с пектином?

5) способствуют выведению из организма солей тяжелых металлов;

6) улучшают работу желудочно-кишечного тракта;

7) стабилизируют работу сердечно- сосудистой системы;

8) улучшают работу печени и почек.
15. Каково назначение патоки в производстве карамельных изделий?

5) антикристаллизатор;

6) повышает твердость карамельной массы;

7) придает прозрачность;

8) повышает сладость.

16. В магазин "Сластена" поступила партия карамели «Клубничная» в количестве 30 ящиков, масса нетто одного ящика - 5 кг.  
Определите величину выборки и массу объединенной пробы.
17. Анализ качества объединенной пробы мармелада показал, что он имеет следующие характеристики: форма - бруски прямоугольной формы без деформаций, цвет розовый, консистенция студнеобразная, слегка затяжистая,   поверхность -  равномерно обсыпана сахаром, вкус и запах соответствует данному наименованию мармелада, влажность мармелада - 16%, массовая доля редуцирующих веществ - 18 %, общая кислотность - 9º.

Идентифицируйте вид мармелада.

Дайте заключение о его качестве.

18. Вычислите в % намокаемость сахарного печенья «Превосходное» и затяжного «Новое» по следующим данным: масса 5 штук сахарного составила 80 г, а затяжного – 58,5 г. После набухания в воде в течение 5 мин. масса 5 штук сахарного печенья составила 168,5 г, а затяжного 88,8 г.

Отвечает ли печенье по показателю «намокаемость» требованиям ГОСТ 24901.

19. Рассчитайте энергетическую ценность сахарного печенья «Юбилейное», имеющего следующий состав, %: вода - 5,5; белки - 7,5; жиры - 11,8; углеводы - 74,4; минеральные вещества - 0,3; органические кислоты и др. вещества - 0,5.

20. Дайте товароведную характеристику товара (кондитерские) по маркировочным данным и оцените его конкурентоспособность. 

Образец предлагается преподавателем.
АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
Комплект разноуровневых задач (заданий)
Задание 1. Дайте характеристику различных видов крахмала, записав данные по форме таблицы 1.

Таблица 1. - Характеристика различных видов крахмала
	Вид крахмала
	Форма зерна
	Сорта в соответствии с ТНПА

	
	
	


Задание 2. С помощью микроскопа определить вид крахмала.  Провести оценку качества крахмала по органолептическим    и    физико-химическим    (количество    крапин)    показателям и установить его товарный сорт. Результаты определения записать в форме таблицы 2.

Таблица 2.- Оценка качества крахмала (указать вид)
	Наименование показателей
	Результаты определения
	Сорт

	
	
	

	Органолептические:
	
	

	-цвет
	
	

	-запах
	
	

	Физико-химические:
	
	

	-количество крапин
	
	


Задание 3. Изучить ассортимент и показатели качества сахара. Результаты записать в форме таблицы

Таблица 3. -  Ассортимент и показатели качества сахара
	Наименование показателя
	
	Характеристика и норма для:
	

	
	
	
	

	
	Сахара-песка
	Сахара-песка

рафинированного
	Сахара-рафинада

прессованного
	Пудры

рафинадной

	
	
	
	
	

	Органолептические:
	
	
	
	

	-вкус и запах
	
	
	
	

	-цвет
	
	
	
	

	-сыпучесть
	
	
	
	

	-чистота раствора
	
	
	
	

	Физико-химические:
	
	
	
	

	-массовая  доля  сахарозы,
	
	
	
	

	%,  не менее
	
	
	
	

	-массовая доля
	
	
	
	

	Редуцирующих веществ, %,
	
	
	
	

	не более
	
	
	
	

	-массовая доля влаги, %, не более
	
	
	
	

	-массовая доля золы, %, не более
	
	
	
	


Задание 4. Изучить и записать классификацию карамели леденцовой; карамели в зависимости от количества начинок и их расположений; карамели в зависимости от способа обработки карамельной массы; в зависимости от способа защитной обработки поверхности.

Задание 5. Изучить характеристику, ассортимент, условия и сроки хранения карамели леденцовой и карамели с начинками. Результаты оформить в форме таблицы 4.

Таблица 4.-  Характеристика и ассортимент карамели
	Наименование

карамели
	Характеристика
	Ассортимент
	Условия и сроки

хранения

	Леденцовая
	
	
	

	С начинками:
	
	
	


Задание 6. Провести оценку качества образца карамели по органолептическим и физико-химическим (массовая доля начинки) показателям (Приложение И). Результаты определений оформить в виде таблицы 5.

Таблица 5- Оценка качества карамели (наименование)
	Наименование

показателя
	Характеристика и норма в соответствии с

ТНПА
	Результаты определений



Задание 7. На основании полученных результатов сделать заключение о качестве образца карамели.

Задание 8.
Изучить классификацию, ассортимент, показатели качества, условия и сроки хранения мучных кондитерских изделий (изделия пряничные, вафли, торты и пирожные, печенье). Результаты оформить в виде таблицы 6.
Таблица 6. - Характеристика мучных кондитерских изделий.
	Наименование

изделия
	Классификация
	Характеристика
	Показатели

качества
	Ассортимент
	Условия и

сроки

хранения

	
	
	
	
	
	


Задание 9. Изучить классификацию и ассортимент фруктово-ягодных кондитерских изделий (варенье, джем, повидло, желе, мармелад, пастильные изделия). Результаты оформить в виде таблицы 7.

Таблица 7.- Характеристика фруктово-ягодных кондитерских изделий
	Наименование

Изделия
	Отличительные

признаки
	Классификация,

виды, сорта
	Ассортимент
	Условия и сроки

Хранения


АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»
ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (филиал)
Темы рефератов
1. Исследование качества сахарного печенья разных производителей, реализуемого на предприятиях розничной торговли

2. Анализ потребительских свойств и качества молочного шоколада различных производителей, реализуемого в торговых предприятиях
3. Экспертиза качества черного байхового чая, реализуемого на предприятиях розничной торговли

4. Характеристика ассортимента и оценка качества конфет, реализуемых в магазине

5. Российский рынок и качество пряничных изделий, реализуемых в торговых предприятиях 
6. Конкурентоспособность фруктово-ягодных кондитерских изделий (мармелада) разных предприятий изготовителей

7. Экспертиза качества красных полусладких вин, реализуемых на потребительском рынке города
8. Экспертная оценка качества светлого пива, реализуемого на предприятиях розничной торговли города
9. Формирование ассортимента и оценка качества водки, реализуемой в торговых предприятиях 
10. Потребительские свойства и экспертиза качества игристых вин, реализуемых в магазине

11. Исследование качества кофе натурального растворимого, реализуемого в торговых предприятиях
12. Потребительские свойства и качество тортов, реализуемых в в торговых предприятиях 
13. Обеспечение потребительских свойств вафель в процессе реализации

14. Качество и рынок карамели, реализуемой в магазине

15. Товароведная характеристика и оценка качества безалкогольных напитков, реализуемых в сети магазинов «Пятерочка»

16. Исследование конкурентоспособности фруктово-ягодных кондитерских изделий разных изготовителей (на примере пастилы, зефира, варенья, джема)

17. Анализ потребительских свойств и качества темного пива, реализуемого в магазине

18. Потребительские свойства и качество тортов, реализуемых в торговых предприятиях 
19. Экспертиза качества темного шоколада, реализуемого на предприятиях розничной торговли

20. Товароведная характеристика и оценка качества сдобного печенья, реализуемого в торговых предприятиях
21. Экспертиза качества натурального жареного молотого кофе, реализуемого на потребительском рынке г. Саратова

22. Сравнительная оценка качества крахмала разных производителей

23. Идентификация и исследование качества сахара песка, реализуемого на предприятиях розничной торговли

24. Качество и безопасность пряничных изделий

25. Подтверждение соответствия и оценка качества меда, реализуемого на потребительском рынке г. Саратова

26. Потребительские свойства и оценка качества восточных сладостей, реализуемых в магазинах

27. Сравнительный анализ потребительских свойств и качества пастильных изделий разных производителей

28. Ассортимент и экспертиза качества кондитерских изделий функционального назначения

29. Формирование рынка и качество пирожных, реализуемых на потребительском рынке

30. Упаковка как фактор сохранения качества и конкурентоспособности кондитерских изделий

31. Потребительские свойства и качество слабоалкогольных коктейлей

32. Качество безалкогольных напитков (минеральных вод, соков, кваса), реализуемых в розничной торговле

33. Потребительские свойства и качество кофейных напитков, реализуемых в магазинах

34. Качество и безопасность безалкогольных газированных напитков, реализуемых на потребительском рынке

35. Экспертиза качества пряностей

36. Конкурентоспособность коньяков, реализуемых в магазинах

37. Экспертиза качества табачных изделий, реализуемых на потребительском рынке города
38. Сравнительный анализ потребительских свойств и качества десертных вин различных производителей

39. Товароведная характеристика и анализ потребительских свойств плодовых вин

40. Ассортимент и качество минеральных вод, реализуемых на потребительском рынке
41. Формирование ассортимента и организация контроля качества соков в розничной торговле
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.
Вторая глава  - практическая. Здесь автором рассматриваются определенные проблемы по теме реферата с привлечением статистических и фактических материалов.
Рядом с каждой цифрой обязательно должна быть сноска на источник. Также 15 слов списанных с любого источника без переработки считается плагиатом. Поэтому, при использовании в работе чужих мыслей необходимо делать сноску на автора. Сноски постраничные (нумерация сносок начинается заново на каждой странице). В тексте сноски обязательно помимо библиографических данных источника должны быть указаны  конкретные номера страниц, откуда взята цитата.
Заключение – это выводы по поставленным во введении задачам, т.е. автор показывает, как он решил поставленные им задачи и достиг цели работы.
Список использованных источников должен состоять не менее чем из 20 источников.
Пример оформления списка литературы:
а) оформление для книг, монографий и учебников:
Родина Т.Г., Товароведение однородных групп продовольственных товаров / Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Рыжакова А.В. - М.:Дашков и Ко, 2017. - 930 с.: - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/511978
б) для научных статей 1. Сидоренко О.В. Особенности формирования региональной зерновой политики // Региональная экономика: теория и практика. – 2018. – № 10. – С. 31–37.
Критерии оценки реферата
1. Оценка «5» - отлично – если: реферат носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности от 70% и выше, 

· соблюдены все технические требования к реферату
· правильно оформлен список литературы
2. Оценка «4» - хорошо -   если:
реферат носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности от 50% и выше.
есть ошибки и технические неточности оформления, как самого реферата, так и списка литературы.
3. Оценка «3» - удовлетворительно –  если:
реферат не носит характер самостоятельной работы; при проверке в программе  «Антиплагиат» показывает степень самостоятельности ниже  50%.
есть ошибки и технические неточности оформления, как самого реферата, так и списка литературы.

Обновление рабочей программы
Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Рабочая программа:

обновлена, рассмотрена и одобрена на 20___/___ учебный год на заседании кафедры ____________________________от ____ ___________ 20___г.,
1) онсультации преподавателей по выполнению курсовой работы.
© Поволжский кооперативный институт (филиал) «Российского университета кооперации», 2018
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