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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
В соответствии с учебным планом учащиеся заочного отделения 2-го курса, обучающиеся на основе общего среднего образования изучают темы: свежие и переработанные овощи, плоды, свежие и переработанные грибы, зерномучные товары,  хлеб и булочные изделия, пищевые концентраты, сахар, мед, крахмал, крахмалопродукты,  сахаристые  кондитерские  изделия, вкусовые товары. Все перечисленные темы учащиеся должны изучить самостоятельно в межсессионный период.

Так как изучаемый объем материала очень велик, постоянно расширяется и обновляется ассортимент товаров, ужесточаются требования к их качеству - целесообразно по каждой теме составлять краткий  конспект. При этом необходимо кроме учебной литературы использовать ТНПА, каталоги, рекламные проспекты, сайты производителей РБ.

Контрольная работа включает 4 вопроса. Для ответа на каждый из них следует изучить материал всей темы. Выборочное изучение отдельных  вопросов неизбежно приведет к поверхностному освещению материала. Ответ на каждый вопрос работы следует излагать без каких-либо вступлений, кратко и конкретно. Не допускается механическое переписывание текста из учебников и других литературных источников. 

Работа должна быть выполнена и аккуратно оформлена в школьной тетради либо на компьютере и распечатана на  листах формата А 4. Формулировки вопросов должны быть точными с указанием их номеров по заданию. После выполнения работы должен быть указан список использованной литературы, указана дата выполнения, личная подпись.

Контрольная работа должна быть выполнена в соответствии с графиком выполнения контрольных работ.

ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ № 1
( гр. Т 201)
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ВОПРОСЫ  КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ №1
1. Химический состав фруктов и овощей.

2. Клубнеплоды: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, требования к  качеству, болезни.

3. Корнеплоды: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, требования к  качеству, болезни.

4. Капустные и луковые овощи: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, требования к  качеству, болезни.

5. Салатно-шпинатные и пряные, десертные овощи: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика видов, требования к  качеству, болезни.

6. Тыквенные и томатные овощи: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, требования к  качеству, болезни.

7. Семечковые плоды: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, требования к  качеству, болезни.

8. Косточковые плоды: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, требования к  качеству, болезни.

9. Ягоды: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика хозяйственно-ботанических и ампелографических  сортов, требования к  качеству, болезни.

10. Субтропические и тропический фрукты: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика видов, требования к  качеству, болезни.

11. Орехоплодные: пищевая ценность, химический состав, классификация, характеристика видов, требования к  качеству, болезни.

12. Квашеные, соленые и моченые овощи и плоды: сырье, производство, классификация, ассортимент, требования к качеству, режим хранения и сроки реализации.

13. Овощные консервы: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение, производители РБ.

14.  Фруктовые консервы: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение, производители РБ.
15. Высокосахаристые фруктовые консервы: варенье, джем, повидло, желе, конфитюр.
16. Сушеные, быстрозамороженные плоды и овощи: сырье, производство, классификация, ассортимент, требования к качеству, упаковка, маркировка, режим хранения и сроки реализации. Основные производители Республики Беларусь.

17. Свежие и переработанные грибы: понятие, классификация, характеристика видов, требования к качеству, упаковка, маркировка, режим хранения и сроки реализации.
18. Крупа: пищевая ценность, химический состав, классификация, новый ассортимент, требования к качеству, упаковка и маркировка, условия и сроки хранения.

19. Мука: понятие, пищевая ценность, химический состав, классификация, новый ассортимент, требования к качеству, упаковка и маркировка, условия и сроки хранения. Производители РБ.

20. Хлеб и булочные изделия: понятие, классификация, характеристика видов, новый ассортимент, требования к качеству, упаковка и маркировка, условия и сроки хранения. Производители РБ.

21. Хлебобулочные изделия пониженной влажности: понятие, классификация, характеристика видов, новый ассортимент, требования к качеству, упаковка и маркировка, условия и сроки хранения. Производители РБ.

22. Макаронные изделия: понятие, классификация, характеристика типов, новый ассортимент, требования к качеству, упаковка и маркировка, условия и сроки хранения. Производители РБ.

23. Пищевые концентраты: особенности химического состава и потребительских свойств, значение и использование,  классификация, ассортимент,  требования к качеству, дефекты. упаковка, маркировка, условия и сроки хранения. Основные производители Республики Беларусь.
24. Крахмал и крахмалопродукты: понятие, характеристика ассортимента, требования к качеству,  упаковка, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
25. Сахар: понятие, факторы, формирующие качество, классификация характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты. Упаковка, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь. Характеристика ассортимента сахарозаменителей.

26. Мед: понятие, пищевая ценность, классификация, характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты, упаковка, маркировка, хранение. 

27. Фруктово-ягодные кондитерские изделия: понятие, пищевая ценность, классификация, характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты, упаковка, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

28.   Шоколад и какао-порошок: понятие, пищевая ценность, классификация, новый ассортимент, требования к качеству, дефекты, упаковка, маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

29. Карамель: понятие, пищевая ценность, сырье, классификация, новый ассортимент, требования к качеству, дефекты, условия хранения и сроки годности. Основные производители Республики Беларусь.

30. Конфеты: понятие, пищевая ценность, сырье, классификация, новый ассортимент, требования к качеству, дефекты, условия хранения и сроки годности. Основные производители Республики Беларусь.
31. Халва:  понятие, пищевая ценность, сырье, ассортимент, требования к качеству, дефекты, упаковка и маркировка, условия и сроки хранения. Основные производители Республики Беларусь.

32. Печенье: понятие, пищевая ценность, сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, упаковка и маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

33. Пряничные изделия: понятие, пищевая ценность, сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, упаковка и маркировка, хранение. Основные производители Республики Беларусь.
34. Вафли: понятие, сырье, производство, классификация, характеристика ассортимент, требования к качеству, дефекты, упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения. Основные производители Республики Беларусь.

35. Восточные сладости: классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение.

36. Жевательная резинка: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение.
37. Водка: понятие,  факторы, формирующие качество, ассортимент, требования к качеству, дефекты водки. Фальсификация алкогольных напитков. Основные производители Республики Беларусь.

38. Ликероводочных изделий: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству, хранение.
39. Ром, виски, коньяк, бренди: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству, хранение.
40.  Вина виноградные: понятие,  классификация, факторы, характеристика основных марок виноградных вин, требования к качеству, болезни, дефекты. Основные производители Республики Беларусь.

41. Пиво, сидр: понятие,  классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение. Основные производители Республики Беларусь.

42. Безалкогольные напитки: соковая продукция: понятие, классификация, требования к качеству.

43. Минеральная и питьевая вода, квас: понятие, классификация, ассортимент, требования к качеству.

44. Чай и чайные напитки: понятие, пищевая ценность, сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение.
45. Кофе и кофейные напитки: понятие, пищевая ценность, сырье, классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение.

46.   Табачные изделия, электронные сигареты: понятие, физиологическое действие табака на организм человека и мероприятия по сокращению потребления табачных изделий. Классификация,  сырье, производство, ассортимент, требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение.

47.  На оптовую базу поступила партия картофеля «Уладар» в количестве 230 мешков по 20кг каждый и  картофель неупакованный в количестве 8 тонн.    Сколько мешков необходимо отобрать в выборку и какова масса объединенной пробы? 
48. 
В магазин «Виктория» поступила партия моркови столовой свежей хозяйственно-ботанического сорта "Самсон".   При анализе объединенной пробы оказалось: корнеплоды свежие, целые, здоровые, чистые, не увядшие; размер по длине (без черешков) – 8 см; содержание корнеплодов  поломанных –10,8%; наличие земли, прилипшей к корнеплодам – 1,0%; имеются корнеплоды подмороженные. Дайте заключение о качестве моркови.
 49. 
В магазин «Оксана»  поступила партия  белого кристаллического свекловичного сахара производитель ОАО «Городейский сахарный комбинат». При проверке установлено: цвет белый, чистый; масса кристаллов однородная,  сыпучая. В удостоверении  качества и безопасности  следующие физико-химические показатели: массовая доля сахарозы – 99,5%; массовая доля влаги – 0,10%, массовая доля редуцирующих веществ – 0,035%. Дайте заключение о качестве и укажите категорию сахара.
50. На склад оптовой базы 20 декабря поступила партия капусты белокочанной хозяйственно-ботанического сорта «Белорусская» в количестве 140 ящ. по 20кг каждый. Определите объем выборки и массу объединенной пробы.
51. На базу  поступила партия томатов сорта «Черри»  кистями. Дайте заключение о качестве, если: плоды свежие, целые, здоровые, не поврежденные вредителями и болезнями; массовая доля томатов, отпавших от кистей-4%; посторонних примесей нет, томаты  без постороннего  вкуса и запаха.
52. На плодоовощной склад оптовой организации поступила партия арбузов продовольственных свежих  из г.Краснодар (Россия) сорта "Талисман", если в среднем образце обнаружено: плоды свежие, зрелые, целые, чистые;  плоды твердые; мякоть зрелая, сочная, без пустот;  массовая доля арбузов, не соответствующих требованиям по калибровке – 8%.
53. Определите выборку и объединенную пробу партии яблок помологического сорта «Осеннее полосатое», поступившей на склад оптовой базы  в количестве 210 ящиков по 20 кг каждый.
54. 
Дайте заключение о качестве партии вишни помологического сорта "Владимирская" (убранной с плодоножкой),  поступившей на склад, предназначенной для продажи на внутреннем рынке Республики Беларусь, если в среднем образце обнаружено: плоды свежие, чистые, здоровые;  плоды однородные по степени зрелости; массовая доля плодов без плодоножки – 7,0%; наличие сильно помятых плодов –  0,02%.
55. 
Дайте заключение о качестве муки пшеничной  высшего сорта  марки М54-25, если она имеет цвет белый с кремовым оттенком; при разжевывании муки ощущается хруст;   влажность –13,5 %; зольность- 0.55%.
56. В магазин «Росинка» поступила партия консервов «Рассольник с мясом».   При оценке качества было установлено: мясо нарезано кусочками разнообразной формы; незначительное потемнение верхнего слоя содержимого банки; массовая доля жира – 5,5 %; массовая доля мяса – 22,8%. Дайте заключение о качестве консервов «Рассольник с мясом».    
57. В магазин» Дары природы» поступили консервы с маркировкой на потребительской таре:  
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Расшифруйте маркировку.
58. На базу  поступила партия вафель «Апельсиновые» с жировой начинкой в количестве 50 ящиков по 50 пачек в каждом ящике,  при исследовании объединенной пробы обнаружено:  поверхность с четким рисунком; цвет начинки белый; консистенция однородная; массовая доля золы-0,1%. Определите количество мест в выборку, массу объединенной пробы, дайте заключение о качестве вафель.

59. В магазин  «Василек»  поступила партия макаронных изделий «Перья особые» группа  Г. Дайте заключение о качестве, если в среднем образце обнаружено: поверхность гладкая; излом мучнистый; массовая доля влаги – 13 %;  массовая доля  крошки – 4,0 %.
60. Дайте заключение о качестве пищевого концентрата «Кисель «Брусничный» на ягодном экстракте с картофельным крахмалом в брикетах, имеющего:  в готовом блюде консистенция вязкая, однородная, без комочков; бес постороннего привкуса и запаха; массовая доля  влаги – 8,0%, массовая доля  титруемых кислот – 1,8 %.

61. На склад оптовой организации поступила партия крахмала кукурузного.  При проверке качества установлено: цвет белый с желтоватым оттенком;  массовая доля влаги – 13,0 %; массовая доля общей золы – 0,25%; количество крапин на 1 дм2 –  450 шт.; примеси других видов крахмала не выявлено. Дайте заключение о качестве крахмала кукурузного.
62. Сколько единиц упаковки необходимо вскрыть и какова масса объединенной пробы для  проверки качества шоколада «Детский» в плитках по 100г, упакованного в 10 ящиках массой 5 кг и  шоколада «Минский»- по 50г в 10 ящиках по 5 кг.

63. Дайте заключение о качестве зефира «Бело-розовый» на основе пектина, если при исследовании среднего образца оказалось: консистенция – мягкая, легко поддающаяся разламыванию;  форма – круглая, без деформации;  массовая доля влаги – 12,0 %; общая кислотность - 3,9 градусов.
64. Дайте заключение о качестве жареного кофе в зернах «Робуста», который поступил в магазин «Ласточка». В среднем образце кофе выявлены следующие показатели: обжаренные зерна коричневого цвета; вкус приятный, насыщенный; массовая доля влаги – 3,0 %,  массовая доля  кофеина – 0,73%.
65. В магазин поступила партия соли каменной пищевой фасованной. При органолептической оценке качества установлено: кристаллический сыпучий продукт белого цвета без запаха,  вкус соленый, массовая доля хлорида натрия – 99,50%, массовая доля влаги – 0,22%, массовая доля нерастворимого в воде остатка – 0,45%. Дайте заключение о качестве соли.
МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Пример 1. На базу  поступила партия свеклы  хозяйственно-ботанического сорта «Бордо» в количестве 210 ящиков массой нетто 25кг каждый. Сколько ящиков нужно вскрыть для отбора выборки? Какова масса объединенной пробы?

РЕШЕНИЕ:
     Используем  ГОСТ 32285-2013 «Свёкла столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия».
1. Определяем количество мест в выборке  (п. 8.2)

Для проверки качества свежей свеклы, правильности упаковывания и маркирования, а также массы нетто упаковочной единицы на соответствие требованиям настоящего стандарта, от партии свеклы из разных мест отбирают выборку, объем которой указан в таблице 2.
т.к. объем партии  210ящиков, то  выборка составит 15 ящиков                 

2. Определяем массу объединенной пробы (п.8.3; 8.4)
Проверяют 100 % продукции, содержащейся в выборке, отобранной в соответствии с таблицей 2. Результаты проверки распространяют на всю партию
15ящ*25кг=375кг
 Заключение: объем выборки составил 15ящ., масса объединенной пробы 375кг. 

Пример 2. Дать заключение о качестве лука репчатого хозяйственно -ботанического сорта  «Стригуновский местный», если в объединенной пробе массой 20  кг обнаружено: луковицы вызревшие, целые, здоровы; размер луковиц по наибольшему поперечному диаметру 4,0 см; содержание луковиц с длиной высушенной шейки более 5см- 4,0%; луковиц с повреждениями сельскохозяйственными вредителями, затрагивающими мякоть- 1,1кг, луковиц загнивших - 0,2 кг.                                                                 

                                                         РЕШЕНИЕ:
 
 Используем  ГОСТ 3436-2017  «Лук репчатый свежий. Технические условия».
Сравниваем фактические показатели качества с показателями качества  по стандарту. Решение оформляем в таблице  
Таблица 1- Оценка качества лука                                                                                        

	№

п\п
	Наименование показателя
	Характеристика показателей
	Заключение о качестве

	
	
	фактически
	по стандарту
	

	
	
	
	первый
	второй
	

	1


	Внешний вид


	луковицы вызревшие, целые, здоровы
	Луковицы вызревшие, целые, здоровые, чистые, не проросшие
	первый сорт



	2
	Размер луковиц по 

наибольшему попе-

речному диаметру, см, не менее


	4,0
	4,0
	3,0
	первый сорт



	3
	Массовая доля луковиц, %, не более:

-  с длиной высушенной шейки более 5 см


	4,0
	1,0
	10,0
	второй сорт

	4
	Наличие поврежденных сельскохозяйст венны ми вредилюлями, затрагивающими мякоть 
	1,1 кг
	не допускается
	не соответствует стандарту

	5
	Наличие луковиц загнивших
	0,2кг
	не допускается
	не соответствует стандарту


 
Заключение: партия лука хозяйственно-ботанического сорта «Стригуновский  местный» не соответствует требованиям стандарта. 
Пример 3. На склад оптовой базы поступила партия яблок  помологического сорта «Антоновка» в количестве 205 ящиков по 20 кг каждый. Определить объем выборки, массу точечных проб, массу объединенной пробы.
РЕШЕНИЕ:
Используем ГОСТ 2288-2012 «Яблоки свежие поздних сроков созревания. Технические условия»
1. Определяем количество мест в выборку от партии яблок ( п. 5.2)

от партии яблок упакованных в ящики отбирают выборку – до 100 ящиков – не менее 3 ящиков, свыше 100 – дополнительно по одному ящику от каждых последующих полных и неполных    

                               205 ящиков      3+  205 – 100   = 3+2,1=5,1=6 (ящиков.)

                                                                   50

2. Определяем массу точечных проб  ( п.6.1., 6.1.2)

Из каждого отобранного в выборку ящика из разных мест и слоев (сверху, из середины, снизу) отбирают три точечные пробы. Масса каждой точечной пробы должна быть не менее 1 кг. Точечные пробы должны быть примерно равными по массе. 

1 х 3 = 3 (кг)

3. Определяем массу объединенной пробы ( п. 6.1.3)

Из отобранных по 6.1.2 точечных проб составляют объединенную пробу массой не менее 3 кг для определения показателей качества, установленных в настоящем стандарте.

6 ящиков * 3кг = 18кг.

Заключение: объем выборки составил 6 ящиков, масса точечной пробы 3кг, масса объединенной пробы 18кг.
Пример 4. Рассчитайте количество условных банок и туб консервов,  поступивших в магазин  в количестве 35 ящ по 20 банок в каждом, массой 540г. Маркировка на банках: 002К42

                                                  1010821                                                                                                       
                                                     РЕШЕНИЕ:
1. Расшифруем маркировку.  Используем   ГОСТ13799 Продукция плодовая, ягодная, овощная и грибная консервированная (упаковка, маркировка) и  списки ассортиментных знаков.

   002- ассортиментный номер продукции - Фасоль стручковая.

   К- индекс министерства плодоовощного хозяйства

   42- номер предприятия –изготовителя-  Волгоградский завод

   1- номер смены (бригады)—1 смена

   01 – число выработки, 
   08- месяц выработки- август, 
   21- год выработки-2021г.

2. Рассчитаем количество банок.

35х20=700 (бан)

3. Рассчитаем количество условных банок и туб.  (1туб= 1000 усл. бан)

         700 бан х 540г   =1070,8 усл. бан.;    1070,8 :1000= 1,07туб.

                     353

Содержание программы

Введение
Товароведение как научная дисциплина, изучающая потребительские свойства продовольственных товаров. Основные категории товароведения- качество и ассортимент. Задачи товароведения в условиях рыночных отношений.
Раздел 1 Свежие и переработанные  овощи, плоды, грибы
Тема 1.1 Потребительские свойства плодов и овощей
Место свежих плодов и  овощей на рынке продовольственных товаров. Значение плодов и овощей в питании, нормы их потребления: рациональные и фактические. Потребительские свойства: энергическая, биологическая и физиологическая ценность, усвояемость, безвредность. Лечебные, диетические и эстетические свойства плодов и овощей.
Тема 1.2. Вегетативные овощи

Классификация овощей. Вегетативные овощи: клубнеплоды, корнеплоды, луковые, капустные, салатно-шпинатные, пряные, десертные. Виды, химический состав, пищевая ценность, характеристика хозяйственно-ботанических сортов,  болезни и повреждения. Требования к качеству.
Тема 1.3 Плодовые овощи
Плодовые овощи: тыквенные, томатные, бобовые и зерновые. Виды, химический состав, пищевая ценность, характеристика хозяйственно-ботанических сортов, болезни и повреждения. Требования к качеству.
Тема 1.4. Свежие плоды
Классификация плодов. Семечковые, косточковые плоды, ягоды, субтропические и тропические плоды, орехоплодные. Виды, химический состав, пищевая ценность, характеристика помологических и ампелографических  сортов, болезни и  повреждения. Требования к качеству.

Тема1.5.Упаковка, маркировка,транспортирование и

хранение свежих овощей и плодов
Способы упаковки и укладки свежих овощей, маркировка тара. Транспортирование  овощей и плодов.

Хранение свежих плодов и овощей. Процессы, происходящие в плодах при хранении. Влияние различных факторов на хранение плодов и овощей.

Тема 1.6 . Переработанные овощи и плоды
Квашеные овощи и моченые плоды. Сущность консервирования, ассортимент. Факторы, формирующие качество. Оценка качества по органолептическим и физико-химическим показателям.Условия, сроки хранения и реализации.Потери и дефекты, возникающие при хранении квашенных овощей и моченых плодов.

Плодоовощные консервы. Сущность консервирования стерилизацией и пастеризацией. Классификация в зависимости от технологии производства, основной ассортимент плодоовощных консервов. Факторы, формирующие качество: сырьё, производство, упаковка, маркировка. Требования к качеству. Дефекты. Условия и сроки хранения.  

 Сушеные  овощи и плоды.Сущность консервирования  сушкой. Новые  виды сушки. Классификация  сушеных овощей и плодов в  зависимости от используемого сырья, обработки и качества. Факторы формирующие качество. Ассортимент сушёных овощей и плодов. Требования к качеству. Дефекты. Маркировка. Условия и сроки хранения.

Быстрозамороженные плоды и овощи. Сущность консервирования замораживанием. Факторы, формирующие качество. Характеристика  основного ассортимента   быстрозамороженных  плодов и овощей. Требования к качеству. Упаковка и маркировка. Дефекты. Условия и сроки хранения.

Тема 1.7. Свежие и переработанные грибы 

Свежие грибы. Виды, категории по пищевой ценности. Особенности строения и состава. Отличительные признаки несъедобных грибов. Показатели качества, дефекты. Переработанные грибы: сушеные, соленые, маринованные, натуральные стерилизованные грибные консервы. Ассортимент. Особенности пищевой ценности и приготовления. Требования к качеству, дефекты. Упаковка, маркировка, хранение.
Раздел 2. Зерномучные товары.

Тема 2.1. Характеристика видов зерна

Классификация зерновых культур, их краткая характеристика.

Особенности химического состава отдельных частей зерна, их влияние на пищевую ценность продуктов переработки.

Тема 2.2 Крупы.

Крупа. Особенности пищевой ценности круп из разных видов зерна. Факторы, формирующие качество круп. Классификация, ассортимент. Требования к качеству, сорта, номера, марки. Дефекты. Упаковка и маркировка круп. Условия и сроки хранения.

Тема 2.3. Мука

Особенности состава и пищевой ценности муки различных видов, типов и сортов.
Виды помолов, их влияние на выход и потре​бительские свойства муки. Ассортимент. Требо​вания к качеству, дефекты. Упаковка, маркиров​ка, условия и сроки хранения.

Тема2.4. Макаронные изделия
Пищевая ценность. Факторы, формирующие качество. Понятие о классификации макаронных изделий. Ассортимент. Показатели качества, де​фекты. Упаковка, маркировка и условия хране​ния.
Тема 2.5. Хлеб и булочные изделия
Пищевая ценность хлебобулочных изделий. Классификация по виду и сорту муки, по рецеп​туре, назначению, способу выпечки хлебобулоч​ных изделий. Факторы, формирующие качество хлеба. Ассортимент. Требования к качеству, де​фекты и болезни хлеба. Условия хранения и сро​ки годности.
Сухарные и бараночные изделия. Особенности производства, классификация по форме, способу замеса теста и рецептуре, ассортимент, показате​ли качества, дефекты сухарных и бараночных из​делий. Условия и сроки хранения.
Раздел 3. Пищевые концентраты
Общие понятия, особенности химического со​става и потребительских свойств, назначение и использование пищевых концентратов. Класси​фикация. Ассортимент. Требования к качеству. Де​фекты. Упаковка, маркировка, условия и сроки хра​нения пищевых концентратов.
Раздел 4. Сахар, крахмал, мед. Кондитерские изделия
Т е м а 4.1. Сахар, мед и их заменители
Пищевая ценность. Классификация сахара в зависимости от технологии производства.
Сахар белый. Факторы, формирующие каче​ство, характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты, упаковка, маркировка, хране​ние сахара.
Мед. Пищевая ценность. Классификация меда по ботаническому происхождению, характери​стика ассортимента, требования к качеству, де​фекты, упаковка, маркировка, хранение.
Мед искусственный, особенности его получе​ния, ассортимент.
Тема 4.2. Крахмал и крахмалопродукты

Крахмал. Виды, факторы, формирующие каче​ство крахмала. Основные свойства, требования к качеству, упаковка, маркировка, хранение. Ис​пользование крахмала.
Крахмалопродукты. Виды, требования к каче​ству, использование, упаковка, хранение.
Т е м а 4.3. Фруктово-ягодные кондитерские изделия
Классификация кондитерских изделий. Осо​бенности пищевой ценности и структуры отдель​ных подгрупп фруктово-ягодных изделий. Фак​торы, формирующие качество фруктово-ягодных изделий. Ассортимент фруктово-ягодных изде​лий.
Требования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения.
Тема 4.4. Шоколад. Какао-порошок
Шоколад и какао-порошок. Пищевая ценность. Отличительные признаки шоколада, какао - порошка, классификация, ассортимент. Требования к качеству. Факторы, формирующие качество. Де​фекты: допустимые и недопустимые, причины их возникновения. Упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения.
Тема 4.5. Карамель
Карамель. Пищевая ценность. Факторы, форми​рующие качество, классификация, ассортимент. Требования к качеству. Дефекты допустимые и недопустимые, причины их возникновения. Упа​ковка и маркировка. Условия и сроки хранения.

Тема 4.6. Конфеты, конфетные изделия
Конфеты, ирис, драже. Пищевая ценность. Фак​торы, формирующие качество. Классификация и ассортимент. Требования к качеству. Дефекты до​пустимые и недопустимые, причины их возникно​вения. Упаковка и маркировка. Условия и сроки хранения.
Тема 4.7. Мучные кондитерские изделия

Мучные кондитерские изделия. Классификация. Пищевая ценность отдельных групп. Факторы, формирующие качество печенья, пряников, ва​фель, тортов, пирожных и др. Ассортимент. Тре​бования к качеству. Дефекты допустимые и недо​пустимые, причины их возникновения. Упаковка и маркировка. Условия хранения и сроки годно​сти.

Тема 4.8. Халва, восточные сладости, изделия специального назначения
Халва, восточные сладости, изделия специаль​ного назначения. Отличительные признаки от​дельных видов. Пищевая ценность и назначение. Факторы, формирующие качество. Ассортимент. Показатели качества. Дефекты. Упаковка и мар​кировка. Условия и сроки хранения.

Раздел 5. Вкусовые товары
Т е м а 5.1. Чай, кофе, чайные и кофейные напитки
Общее представление о чае, кофе, чайных и кофейных напитках. Сырьевые районы и районы промышленного производства чая и кофе. Факто​ры, формирующие качество чая и кофе. Класси​фикация и ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Расфасовка, упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения.
Чайные и кофейные напитки. Назначение. От​личительные особенности состава, свойств напитков. Структура ассортимента. Требования к качеству. Упаковка, маркировка. Условия и сроки хранения

Т е м а 5.2. Пряности и приправы
Пряности. Классификация пряностей, виды и ассортимент. Значение пряностей в питании, взаимозаменяемость. Характеристика наиболее рас​пространенных пряностей, их использование. Тре​бования к качеству. Дефекты. Упаковка, маркиров​ка. Условия и сроки хранения.
Поваренная соль. Районы добычи. Виды, номе​ра, сорта. Требования к качеству. Дефекты. Упа​ковка и маркировка. Условия и сроки хранения.
Приправы. Использование. Ассортимент. Осо​бенности производства. Показатели качества. Де​фекты. Упаковка, маркировка, хранение.

Т е м а 5.3. Алкогольные напитки
Влияние алкогольных напитков на организм человека. Классификация напитков по содержа​нию алкоголя: крепкие, средней крепости и сла​боалкогольные.
Водка. Факторы, формирующие качество, ас​сортимент, требования к качеству, дефекты водки.
Ликероводочные изделия. Факторы, формиру​ющие качество, классификация ликероводочных изделий по содержанию спирта и сахара и в зави​симости от технологии производства. Характери​стика основного ассортимента ликероводочных изделий, требования к качеству, дефекты. Марки​ровка, упаковка, хранение водки и ликероводоч​ных изделий

Виноградные вина. Классификация, факторы, формирующие качество. Натуральные, специаль​ные, ароматизированные, игристые и шипучие виноградные вина: категории, типы. Характери​стика основных марок виноградных вин. Требования к качеству виноградных вин, бо​лезни, дефекты вин. Маркировка, упаковка и хранение виноградных вин.
Плодово-ягодные вина. Особенности сырья, классификация в зависимости от технологии про​изводства, по качеству и срокам выдержки, ос​новной ассортимент.
Коньяки. Факторы, формирующие качество, классификация коньяков в зависимости от про​должительности и способов выдержки коньячных спиртов, ассортимент, требования к качеству, де​фекты, маркировка, упаковка, хранение.

Т е м а 5.4. Слабоалкогольные напитки
Виды слабоалкогольных напитков. Пищевая цен​ность, факторы, формирующие качество. Классифи​кация и ассортимент слабоалкогольных напитков. Требования к качеству. Дефекты. Маркировка. Условия и сроки хранения.

Т е м а 5.5. Безалкогольные напитки
Квас, минеральные воды, негазированные и га​зированные напитки. Назначение и использова​ние. Факторы, формирующие качество, класси​фикация и ассортимент. Ассортимент. Требова​ния к качеству. Дефекты. Маркировка. Условия и сроки хранения.
Т е м а 5.6. Табачные изделия

Физиологическое действие табака на организм человека и мероприятия по сокращению потреб​ления табачных изделий. Сырье и производство табачных изделий из желтого табака и махорки. Классификация табачных изделий и ассортимент. Требования к качеству, упаковка, маркировка. Хранение. Электронные сигареты.
Критерии оценок  домашней  контрольной  работы по предмету
«Товароведение продовольственных товаров»

Отметка  «Не зачтено» ставится если: 

1.Вариант не соответствует шифру учащегося.

2. Отсутствует изложение теоретического вопроса и в задаче имеются грубые ошибки.

3. Изложение теоретического вопроса носит фрагментарный характер, а в решении задачи имеются грубые ошибки.

4. Нет решения задачи.

2. Выполнено  менее 50% работы.

К грубым ошибки при выполнении практического задания относятся следующие недостатки: 

· Нет заключения, ответа на вопросы к задаче.

· Неверно применены требования стандарта, устаревший стандарт.

· Отсутствует краткое описание алгоритма выполнения задания, или оно выполнено с ошибками.

Во всех случаях ставится отметка «Зачтено»
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ТЕХНИЧЕСКИЕ НОРМАТИВНЫЕ ПРАВОВЫЕ АКТЫ
ГОСТ 32284-2013 Морковь столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия.

ГОСТ 26768-85 Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной торговой сети. Технические условия.
ГОСТ 32285-2013 Свекла столовая свежая, реализуемая в розничной торговой сети Технические условия.
ГОСТ 34306-2017 Лук репчатый свежий. Технические условия.
ГОСТ 31821-2022 Баклажаны свежие, реализуемые в розничной торговле. Технические условия

ГОСТ 34298-2017 Томаты свежие. Технические условия

ГОСТ 33932-2016 Огурцы свежие, реализуемые в розничной торговле. Технические условия 

СТБ 1452-2004 Продукты переработки плодов и овощей. Овощи маринованные. Общие технические условия.
ГОСТ 34220-2017 Овощи соленые и квашеные. Общие  технические условия.
ГОСТ 33801-2016 Вишня и черешня свежие. Технические условия.
ГОСТ 32787-2014 Абрикосы свежие. Технические условия.
СТБ 2288-2012 Яблоки свежие поздних сроков созревания Технические условия.
ГОСТ 7178-2015 Дыни свежие. Технические условия.

ГОСТ 7177-2022 Арбузы продовольственные свежие. Технические условия.

ГОСТ 6829-2015 Смородина черная свежая. Технические условия.

ГОСТ 33309-2015 Клюква свежая. Технические условия.

ГОСТ 32786-2014 Виноград столовый свежий. Технические условия.

ГОСТ 32287-2013 Ядра орехов лещины. Технические условия.

ГОСТ 18316-2013 Консервы. Первые обеденные блюда. Технические условия

СТБ 998-95 Варенье. Общие технические условия

ГОСТ 32099-2013 Повидло. Общие технические условия

ГОСТ 26313-2014 Продукты переработки фруктов и овощей. Правила приемки и методы отбора проб

ГОСТ 32065-2013 Овощи сушеные. Общие технические условия

СТБ 986-95 Овощи и грибы быстрозамороженные 

СТБ 1452-2004 Продукты переработки плодов и овощей. Овощи маринованные

ГОСТ 27668-88 Мука и отруби. Приемка и методы отбора проб.
ГОСТ 7045-2017 Мука ржаная  хлебопекарная. Технические условия.
СТБ 1666-2006 Мука пшеничная. Технические условия.
ГОСТ 26312.1-84 Крупа. Правила приемки и методы отбора проб
ГОСТ 7022-97 Крупа манная. Технические условия.
ГОСТ 5550-74 Крупа гречневая. Технические условия.
СТБ 1963-2009 Изделия макаронные. Общие технические условия.
СТБ 1007-96 Изделия хлебобулочные диетические и обогащенные. Общие технические условия.
СТБ 1045-97 Изделия булочные и сдобные. Общие технические условия.
СТБ 1009-96 Хлеб из пшеничной муки. Общие технические условия.
ГОСТ 15113.0-77 Концентраты пищевые. Правила приемки, отбор и подготовка проб.
ГОСТ 18488-2000 Концентраты пищевые сладких блюд. Технические условия.
СТБ 926-98 Изделия хлебобулочные. Сухари. Общие технические условия

СТБ 912-98 Изделия хлебобулочные бараночные. Общие технические условия

СТБ 33222-2015 Сахар белый. Технические условия
ГОСТ 19792-2017 Мед натуральный. Технические условия
ГОСТ 7698-93 Крахмал. Правила приемки и методы анализа
ГОСТ 32159-2013 Крахмал кукурузный. Общие технические условия

ГОСТ 7699-78 Крахмал картофельный. Технические условия
СТБ 2397-2015 Изделия кондитерские. Правила приемки, методы отбора и подготовки проб.
СТБ 2377-2014 Мармелад. Общие технические условия.
СТБ 2361-2014 Изделия кондитерские пастильные. Общие технические условия.
ГОСТ 108-76 Какао-порошок. Технические условия.
СТБ 2211-2011 Шоколад.  Общие технические условия.
СТБ 2374-2014 Карамель. Технические условия.
СТБ 2422-2015 Конфеты. Общие технические условия.
СТБ 2400-2015 Вафли. Технические условия.
ГОСТ 24901-89 Печенье. Общие технические условия.
ГОСТ 15810-96 Изделия кондитерские пряничные. Технические условия.

СТБ 961-2005 Торты и пирожные. Общие технические условия

ГОСТ 32776-2014 Кофе растворимый.  Технические условия.

ГОСТ 32775-2014 Кофе жареный.  Технические условия.

ГОСТ 32574-2013 Чай зеленый.  Технические условия.

ГОСТ 32572-2013 Чай черный.  Технические условия.

СТБ 1828-2008 Соль каменная поваренная пищевая. Технические условия.

СТБ 1924-2008 Кислота уксусная для пищевых целей. Технические требования

ГОСТ 17594-81 Лист лавровый сухой. Технические условия

ГОСТ 7208-93 Вина виноградные и виноматериалы. Технические условия.

СТБ 978-2003 Водки. Технические условия.
ГОСТ 13918-88 Советское шампанское. Технические условия.

СТБ 950-2006 Вина плодовые креплёные ординарные и виноматериалы плодовые креплёные ординарные обработанные. Общие технические условия
СТБ 1695-2006 Вина плодовые креплёные марочные, улучшенного качества и специальной технологии и виноматериалы плодовые крепкие марочные, улучшенного качества и специальной технологии обработки. Общие технические условия
СТБ 1122-2010 Напитки слабоалкогольные. Технические условия.
СТБ 395-2017 Пиво. Общие технические условия.
СТБ 2436-2016 Воды минерально-лечебные столовые. Общие технические условия.
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