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1.Структура и общая трудоемкость дисциплины
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	3

	Семестр
	6
	6

	Лекции
	16
	6

	Практические (семинарские) занятия
	
	

	Лабораторные занятия
	48
	8

	Консультации
	
	

	Итого аудиторных занятий
	64
	14

	Самостоятельная работа
	53
	121

	Курсовая работа 
	
	

	Форма контроля

	Экзамен
	27
	9

	Зачет 
	
	

	Общее количество часов
	144
	144


	
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа).

2. Цели освоения дисциплины.
Целью освоения учебной дисциплины «Товароведение кондитерских товаров» является формирование знаний в области товароведения кондитерских товаров, тенденций развития рынка кондитерских товаров и классификации.
Учебные задачи дисциплины. 
-Изучение:
Состояния отечественного рынка кондитерских товаров. Основных нормативно-правовых документов в области системы менеджмента  качества и безопасности молочной продукции, пищевой ценности кондитерских продуктов. Основных положений Технических регламентов на данную продукцию. Основ технологии  классификации и характеристики ассортимента и его идентификационных признаков. Требований к качеству, установленных в отечественных и международных стандартах.  Изучение упаковки, маркировки и хранения.  
-Овладение практическими навыками:
Умение анализировать рынок кондитерских товаров. Пользоваться нормативной документацией. Идентифицировать подлинность, видовую и сортовую принадлежность товара по содержанию товарно-сопроводительных документов и маркировке продукции. Выявить дефекты и фальсификацию. Выявлять несоответствие маркировки требованиям нормативных документов. Создать необходимые условия на всех этапах товародвижения, правила товарного соседства.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата         
[bookmark: _GoBack]Б.1В.11 Вариативная часть. 
Для изучения данной дисциплины необходимы следующие знания, умения и навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 
«Химия» (ОПК-5), «Физика» (ОПК-5, ПК-18), «Физико-химические методы исследования»(ОПК-5,ПК-9), «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК-3, ПК-11, ПК-13,ПК-14,ПК-16,ПК-17), «Основы микробиологии» (ОПК-5, ПК-9),; «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК-1,ОПК-3,ОПК-5 ПК-3, ПК-6,ПК-14,ПК-8,ПК-9,ПК-11,ПК-12),
 
	Компетенции 
	Знания, Умения, Навыки 

	ОПК-1: Осознание социальной значимости своей будущей профессии, стремлением к саморазвитию и повышению квалификации
	Знать: роль и место своей профессии в национальной экономике, ее общественную значимость и востребованность, механизмы саморазвития и повышения квалификации 
Уметь: пользоваться нормативно-правовой документацией, регламентирующей профессиональную деятельность бакалавра товароведения, саморазвиваться и повышать квалификацию. 
Владеть: навыками пользования документацией, регламентирующей профессиональную деятельность товароведа, механизмами саморазвития и повышения квалификации 

	ОПК-3: Умение
использовать нормативно- правовые акты в
своей профессиональной
деятельности
	Знать: нормативно-правовые акты,
необходимые для осуществления своей
профессиональной деятельности; Уметь: применять нормативно-правовые акты
при осуществлении профессиональной
деятельности;
Владеть: навыками работы с нормативно-правовыми актами при осуществлении
профессиональной деятельности.

	ОПК-5: способностью применять знания естественнонаучны х дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения
	Знать: основные положения естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров;

	
	Уметь: применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров

	
	Владеть: навыками применения знаний естествознания для организации торгово-технологических процессов и обеспечения и сохранения качества и безопасности потребительских товаров 

	ПК-3:уметь анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения
	Знать: требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций;
Уметь: анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения;
Владеть: навыками работы с рекламациями и претензиями

	
	Знать: методы идентификации, оценки качества
и безопасности товаров для диагностики
дефектов, выявления опасной, некачественной,
фальсифицированной и контрафактной
продукции, сокращения и предупреждения
товарных потерь; 
Уметь: применять различные методы
идентификации, оценки качества и безопасности
товаров для диагностики дефектов, выявления
опасной, некачественной, фальсифицированной
и контрафактной продукции, сокращения и
предупреждения товарных потерь ;
Владеть: методами идентификации и работы на средствах для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, продукции .

	 ПК-6 : владеть навыками управления основными характеристиками товаров (количественными, качественными, ассортиментными и стоимостными) на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов
	Знать: основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения
Уметь: анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос, анализировать динамику товарооборота и другие показатели финансово-хозяйственной деятельности предприятия;
Владеть: навыками управления основными характеристиками товаров на всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов

	ПК-8:знать ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество
	Знать: ассортимент потребительских товаров; факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров; номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности однородных групп продовольственных и непродовольственных товаров; 
Уметь: определять показатели ассортимента и качества товаров
Владеть: методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров и способами сохранения качества товаров

	ПК-9:знать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
	Знать: основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания; 
Уметь: проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов; использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь;
Владеть: методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа;  методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования;  основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров;  правилами проведения идентификации и методами обнаружения фальсификации товаров на всех этапах товародвижения; методами определения товарных потерь, способами и средствами их снижения.  

	ПК-11: Умение оценивать соответствие товарной информации требованиям
нормативной документации
	Знать: нормативно-техническую документация, регламентирующую товарную информацию 
Уметь: оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации 
 Владеть: навыками оценки соответствия товарной информации требованиям нормативной документации

	 ПК-12:иметь системное представлением о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности
	Знать: виды экспертиз товаров и их компетенции, порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия,  методы проведения экспертизы потребительских товаров;
Уметь: осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия;
Владеть: навыками проведения товарной экспертизы потребительских товаров

	ПК-13 умением проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам 
	Знать: требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам
 Уметь: проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам 
Владеть: навыками проводения приемки товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам и другим документам 

	ПК-14: способностью осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь
	Знать: требования к упаковке и маркировке, правила и сроки хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии;
 Уметь: разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь
Владеть: способностью осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии

	ПК-16: знанием функциональных возможностей торгово-технологического оборудования, способностью его эксплуатировать и организовывать метрологический контроль
	Знать: функциональные возможности торгово-технологического оборудования;
 Уметь: эксплуатировать торгово-технологическое оборудование и организовывать метрологический контроль
Владеть: способностью его эксплуатировать и организовывать метрологический контроль

	ПК-17: Готовность к изучению научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в профессиональной деятельности
	Знать: научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт в профессиональной деятельности;
 Уметь: изучать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт в профессиональной деятельности 
Владеть: готовностью к изучению научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта в профессиональной деятельности


Усвоение теоретического материала лекций, закрепление знаний при выполнении практических работ, участие в научных исследованиях, подготовке рефератов по изучаемой дисциплине, обеспечат необходимую подготовку специалистов для практической деятельности на предприятиях. 
Дисциплина «Товароведение кондитерских товаров» формирует ряд профессиональных компетенций, которые оказывают большое влияние на качество подготовки выпускников и их дальнейшую профессиональную деятельность.

4.Требования к результатам освоения дисциплины (компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины (модуля)


Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих  общекультурных компетенций (ОК) и профессиональных (ПК ) компетенций :

- уметь использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности( ОПК -3)
- иметь системное представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров(ПК-4);
- бытьспособным в коллективе, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия(ПК-6);
- знать ассортимент и потребительские  свойства товаров, факторы, формирующие и сохраняющие их качество (ПК-8);
- знать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
- уметь оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- иметь системное представление о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности (ПК-12);
-уметь  проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам (ПК-13).
- быть способным осуществлять контроль за соблюдением требований к упаковке и маркировке, правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товаров, правил их выкладки в местах продажи согласно стандартам мерчандайзинга, принятым на предприятии; разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь( ПК-14);
В результате освоения дисциплины студент должен:
а) знать:
-основы права и правового регулирования коммерческой деятельности;  технические регламенты и другие российские и международные нормативно-правовые документы, регламентирующие качество и безопасность потребительских товаров( ОПК -3)
-основы товарного менеджмента и товарную логистику; принципы формирования ассортимента и управления товарными потоками на всех этапах товародвижения(ПК4);
- основные характеристики товаров и методы управления товарными потоками на всех этапах товародвижения(ПК-6);
- ассортимент потребительских товаров; факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров; номенклатуру потребительских свойств и показатели качества и безопасности однородных групп продовольственных и непродовольственных товаров (ПК-8);
- основные методы идентификации товаров по органолептическим и физико-химическим показателям качества и способы обнаружения и защиты товаров от фальсификации; научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров; виды, причины возникновения товарных потерь и порядок их списания (ПК-9);
         - нормативные и правовые документы, устанавливающие требования к товарной информации(ПК-11);
- виды экспертиз товаров и их компетенции, порядок организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия,  методы проведения экспертизы потребительских товаров (ПК-12);
-   нормативную и техническую документацию по приёмке товаров (ПК-13)
-  требования к упаковке и маркировке товаров, условиям и срокам их хранения и транспортирования; правила выкладки товаров в местах продаж согласно стандартам мерчендайзинга(ПК -14)

б) уметь:
            - ориентироваться в нормативных и правовых документах, регулирующих профессиональную деятельность(ОПК-3)
- осуществлять закупки и реализацию сырья и потребительских товаров(ПК-4);
-анализировать ассортимент предприятия, формулировать ассортиментную политику, изучать потребительский спрос, анализировать динамику товарооборота и другие показатели финансово-хозяйственной деятельности предприятия (ПК-6);
-определять показатели ассортимента и качества товаров (ПК-8);
-проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов; использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
-оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК-11);
- осуществлять оценку и экспертизу качества товаров; оформлять документы для целей подтверждения соответствия (ПК-12);
-проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности; определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам (ПК-13)
          - осуществлять контроль за соблюдением правил и сроков хранения, транспортирования и реализации товарно-материальных ценностей; оценивать соблюдение требований к упаковке и маркировке товаров оценивать качество упаковки и маркировки товаров, контролировать условия транспортирования и реализации товаров, разрабатывать предложения по предупреждению и сокращению товарных потерь (ПК - 14)
в) владеть:
-нормативной документацией в товароведной деятельности; правилами подтверждения соответствия, принципами технического регулирования и стандартизации, методами обеспечения единства измерений; методологией поиска и использования действующих технических регламентов, стандартов, сводов правил (ОПК-3)
 - методами управления товарами в сфере обращения. (ПК- 4);
-навыками управления основными характеристиками товаровна всех этапах жизненного цикла с целью оптимизации ассортимента, сокращения товарных потерь и сверхнормативных товарных запасов (ПК-6);
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами определения показателей ассортимента и качества товаров и способами сохранения качества товаров(ПК-8);
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа;  методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования;  основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров;  правилами проведения идентификации и методами обнаружения фальсификации товаров на всех этапах товародвижения; методами определения товарных потерь, способами и средствами их снижения.   (ПК-9);
           - методами и средствами оценки соответствия товарной информации требованиям нормативной документации(ПК-11);
- навыками проведения товарной экспертизы потребительских товаров (ПК-12);
- правилами приемки товаров по количеству, качеству и комплектности; навыками установления соответствия  качества и безопасности товаров требованиям технических регламентов, стандартов  и технических условий (ПК-13);
- методами выкладки товаров в местах продаж (ПК-14).


5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
 (ДФО)
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
	Литература
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Лаб. зан.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1-2
	ТЕМА: «Крахмал и продукты его переработки». Состояние рынка производства и потребления крахмала и продуктов его переработки. Крахмал и его пищевой продукт. Классификация крахмала, технология производства, требования к качеству. Дефекты крахмала.
	2
	6
	Продукты переработки крахмала. Контроль качества крахмала и продуктов его переработки в торговле.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	[1],[2],[3],[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14



	3-4
	ТЕМА: «Сахар». Сахар. Сырье. Химический состав. Классификация и ее принципы
	2
	6
	Сахар и его заменители.
Состояние рынка, производство сахара и его заменителей. Современный ассортимент сахара.
Особенности технологии производства сахара-песка и сахара-рафинада.

	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14





	5-6
	ТЕМА: Мед. Химический состав. Пищевая ценность. Классификация и принципы. Требования к качеству. Фальсификация.
	2
	6
	Отличительные особенности натурального и искусственного меда. Дефекты, причины их возникновения и пути их предотвращения. Условия и сроки хранения меда.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	7-8
	ТЕМА: Кондитерские изделия. Классификация. Основное и вспомогательное сырье, используемое в кондитерской промышленности.
	2
	6
	Состояние и перспективы рынка производства и потребления кондитерских изделий в РФ. Пути формирования расширения ассортимента и повышения качества, снижения сахароемкости. Роль в питании.

	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	7
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	9
	1-ярубежная аттестация
 (компьютерное тестирование) 
	
	
	
	
	
	
	25
	
	



	10-11
	ТЕМА: Кондитерские изделия. Классификация. Характеристика ассортимента. Сахаристые кондитерские изделия: классификация, ассортимент, упаковка, условия и сроки хранения.


	2
	6
	Фруктово-ягодные кондитерские изделия.
Химический состав. Особенности технологии производства варенья, джемов, повидла, желе, цукатов. Влияние технологии производства на показатели качества. Дефекты, причины их возникновения и пути их предотвращения.
	8
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	12-13
	ТЕМА:Шоколад и какао-продукты, классификация и ассортимент. Заменители шоколада. Причина возникновения дефектов и меры их предупреждении.
	2
	6
	Товароведная характеристика и особенности технологии производства какао масла и какао порошка.
	7
	- Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14







	14-15
	ТЕМА: Мучные кондитерские изделия. Классификация, ассортимент, условия и сроки хранения. Требования к качеству и маркировке кондитерских изделий.
	2
	6
	Характеристика начинок используемых в производстве карамели. Изменения при хранении и пути их сокращения. Расширения ассортимента карамели.
Конфетные изделия. Традиционный и новый ассортимент.
Драже. Особенности технологии производства, классификация, требования к качеству.
Ирис. Особенности технологии производства, классификация, требования к качеству.
	8
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	6
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14






	16-17
	ТЕМА: Жевательная резинка. Классификация. Требования к качеству и дефекты.
	2
	6
	Новые направления в расширении ассортимента мучных кондитерских изделий (печенья, галет, крекера, вафли, торты и т. д.) 
Пути расширения ассортимента восточных сладостей. Дефекты, хранение, потери и пути их сокращения.
	6
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
промежуточное тестирование в устной или письменной форме
	
	7
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	18
	2-ярубежная аттестация
 (компьютерное тестирование) 
	
	
	
	
	
	
	25
	
	

	
	ИТОГО
	16
	48
	
	53
	
	0
	100
	
	

























5.Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
 (ЗФО)

	Номер п/п
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Литература
	Формируемые компетенции

	
	
	Лекции
	Лаб. зан.
	Содержание
	Часы
	
	
	

	1
	ТЕМА: «Крахмал и продукты его переработки». Состояние рынка производства и потребления крахмала и продуктов его переработки. Крахмал и его пищевой продукт. Классификация крахмала, технология производства, требования к качеству. Дефекты крахмала.
ТЕМА: «Сахар». Сахар. Сырье. Химический состав. Классификация и ее принципы
	2
	2
	Продукты переработки крахмала. Контроль качества крахмала и продуктов его переработки в торговле.
	15
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы; 
	[1],[2],[3],[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14



	2
	
	
	
	Сахар и его заменители.
Состояние рынка, производство сахара и его заменителей. Современный ассортимент сахара.
Особенности технологии производства сахара-песка и сахара-рафинада.

	15
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	3
	ТЕМА: Мед. Химический состав. Пищевая ценность. Классификация и принципы. Требования к качеству. Фальсификация.
	
	
	Отличительные особенности натурального и искусственного меда. Дефекты, причины их возникновения и пути их предотвращения. Условия и сроки хранения меда.
	15
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	4
	ТЕМА: Кондитерские изделия. Классификация. Основное и вспомогательное сырье, используемое в кондитерской промышленности.
ТЕМА: Кондитерские изделия. Классификация. Характеристика ассортимента. Сахаристые кондитерские изделия: классификация, ассортимент, упаковка, условия и сроки хранения.


	2
	2
	Состояние и перспективы рынка производства и потребления кондитерских изделий в РФ. Пути формирования расширения ассортимента и повышения качества, снижения сахароемкости. Роль в питании.

	16
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	5
	
	
	
	Фруктово-ягодные кондитерские изделия.
Химический состав. Особенности технологии производства варенья, джемов, повидла, желе, цукатов. Влияние технологии производства на показатели качества. Дефекты, причины их возникновения и пути их предотвращения.
	15
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	6
	ТЕМА:Шоколад и какао-продукты, классификация и ассортимент. Заменители шоколада. Причина возникновения дефектов и меры их предупреждении.
	
	2
	Товароведная характеристика и особенности технологии производства какао масла и какао порошка.
	15
	- Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;

	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	7
	ТЕМА: Мучные кондитерские изделия. Классификация, ассортимент, условия и сроки хранения. Требования к качеству и маркировке кондитерских изделий.
	2
	2
	Характеристика начинок используемых в производстве карамели. Изменения при хранении и пути их сокращения. Расширения ассортимента карамели.
Конфетные изделия. Традиционный и новый ассортимент.
Драже. Особенности технологии производства, классификация, требования к качеству.
Ирис. Особенности технологии производства, классификация, требования к качеству.
	15
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	8
	ТЕМА: Жевательная резинка. Классификация. Требования к качеству и дефекты.
	
	
	Новые направления в расширении ассортимента мучных кондитерских изделий (печенья, галет, крекера, вафли, торты и т. д.) 
Пути расширения ассортимента восточных сладостей. Дефекты, хранение, потери и пути их сокращения.
	15
	Ответы на вопросы для самоконтроля; ситуационные задачи, подготовка рефератов, эссе, докладов; контрольные работы;
	[1],[2],[3],
[4], [5], [6],[7]
	ОПК 3
ПК 4
ПК 6
ПК 8
ПК 9
ПК12
ПК13
ПК14


	
	ИТОГО
	6
	8
	
	121
	
	
	




6. Образовательные технологии
Предусматриваются следующие методы дисциплины
- лекции, 
- лабораторные занятия, 
- письменные или устные домашние задания,
- решение ситуационных задач, 
- подготовка эссе и их обсуждение 
- контрольные работы,
- тестовые опросы,
- консультации преподавателей,
- деловые игры
- самостоятельная работа студентов, в которую входит освоение теоретического материала, подготовка к лабораторным занятиям, сбор информации для эссе, докладов и курсовых работ.
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; презентации на основе современных мультимедийных средств

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	«Крахмал и продукты его переработки».
	лекция
	2
	лекция-беседа
	

	2
	«Сахар». Сахар. Сырье. Химический состав. Классификация и ее принципы 
	лекция
	2
	проблемная
лекция
	

	3
	«Мед». Химический состав. Пищевая ценность. Классификация и принципы. Требования к качеству. Фальсификация.
	
	4
	
	Презентации с использованием различных вспомогательных средства с обсуждением

	3
	«Шоколад и какао-продукты, классификация и ассортимент. Заменители шоколада. Причина возникновения дефектов и меры их предупреждения»
	лекция
	4
	
	Презентации с использованием различных вспомо-гательных средства с обсуждением

	4
	« Оценка качества мучных кондитерских изделий». Изучение ассортимента, определение органолептических и физико-химических показателей (печенья, пряников, вафель).
	лабораторное занятие
	4
	
	деловая игра

	5
	«Оценка качества халвы и восточных сладостей». Изучение ассортимента, определение органолептических и физико-химических показателей халвы и восточных сладостей.
	лабораторное занятие
	4
	
	решение ситуационных задач

	6
	Правила приемки и методы отбора проб для анализа кондитерских изделий в торговле. 
	лабораторное занятие
	4
	
	сase-study (анализ конкретных ситуаций) 



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы.

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к лабораторно - практическому занятию.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет- источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 
Вопросы для самостоятельной работы
I. Крахмал
[bookmark: _Toc253955328]1. Виды крахмалов и их отличительные особенности. Методы определения видов крахмала.
2. Применение крахмала и продуктов, вырабатываемых из крахмала.
3. Технология производства крахмалов.
4. Крахмал. Химическая природа, свойства. Пищевая ценность
5. Классификация крахмала. Требования к качеству.
6. Продукты гидролиза крахмалов.
7. Глюкозы и глюкозно-фруктозные сиропы: сущность производства и назначение.
8. Крахмальная патока: особенности технологии производства, виды, назначение.
9. Модифицированные крахмалы: сущность и особенности производства.
10. Саго. Требования к качеству, назначение.
11. Условия и сроки хранения крахмала.
12. Контроль качества крахмала и крахмалопродуктов в торговле.
13. Экспертиза качества крахмала и крахмалопродуктов.
II. Сахар
1. Сахар. Сырье. Пищевая ценность.
2. Классификация сахара и ее принципы. Ассортимент.
3. Технология производства сахар-песка.
4. Особенности формирования качества сахара-рафинада в процессе производства.
5. Особые виды сахара.
6. Современный ассортимент сахара.
7. Требования к качеству сахара-песка.
8. Требования к качеству сахара-рафинада.
9. Упаковка, маркировка и хранение сахара-песка и сахара-рафинада.
10. Экспертиза сахара и сахарозаменителей.
11. Заменители сахара. Классификация. Требования к качеству.
12.Природные заменители сахара. Особенности химического состава и пищевой ценности.
13. Искусственные заменители сахара. Особенности химического состава и пищевой ценности.
III. Мед
1. Химический состав и пищевая ценность натурального меда.
2. Образование меда пчелами и процессы, происходящие при его созревании.
3. Классификация натурального меда.
4. Свойства меда и их влияние на качество.
5. Отличительные признаки искусственного меда от натурального.
6. Требования к качеству меда.
7. Процессы, происходящие в меде при хранении.
8. Товарная обработка меда.
9. Упаковка, хранение и транспортирование меда.
10. Способы фальсификации меда и методы ее проявления.
11. Дефекты меда и возможные способы их устранения.
IV. Кондитерские изделия.
1. Классификация кондитерских изделий. Принцип деления сырья для кондитерских изделий на основное и дополнительное.
2. Фруктово-ягодное сырье и полуфабрикаты, используемые в производстве кондитерских товаров.
3. Особенности использования студнеобразующих веществ в производстве кондитерских товаров.
4. Пенообразующие вещества, свойства, применение в производстве кондитерских товаров.
5. Пищевые кислоты, свойства, применение в производстве кондитерских товаров.
6. Классификация ароматизаторов, свойства, применение в производстве кондитерских товаров.
7. Эмульгаторы, свойства. Применение в производстве кондитерских товаров.
8. Антиоксиданты и консерванты, применение в производстве кондитерских товаров.
9. Пищевые красители. Классификация, требования к качеству. Применение в производстве кондитерских товаров.
V. Фруктово-ягодные кондитерские изделия
1. Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Классификация. Пищевая ценность.
2. Мармелад. Классификация. Особенности производства. 
3.Требования к качеству мармелада. Упаковка и хранение.
4. Пастила. Классификация. Особенности производства.
5. Требования к качеству пастилы. Упаковка и хранение.
6. Варенье. Классификация. Особенности производства.
7. Требования к качеству варенья. Упаковка и хранение.
8. Джем. Классификация. Особенности производства.
9. Требования к качеству джема. Упаковка и хранение.
10. Повидло. Классификация. Особенности производства.
11. Требования к качеству повидла. Упаковка и хранение.
12. Цукаты. Классификация. Требования к качеству. Упаковка и хранение.
13. Фруктово-ягодное желе. Классификация. Требования к качеству. Упаковка и хранение.
14. Отличительные свойства джема повидла и конфитюра.
15. Экспертиза качества фруктово-ягодных кондитерских изделий.
VI. Карамель
16. Общая характеристика и свойства карамельной массы.
17. Классификация и ассортимент карамели.
18. Виды начинок, используемых для приготовления карамели.
19. Технология производства карамели.
20. Требования качеству карамели.
21. Дефекты, упаковка и хранение.
VII. Шоколад и какао-порошок
22. Характеристика сырья для производства шоколада и его влияние на качество шоколада.
23. Особенности производства шоколада.. Классификация и ассортимент шоколада.
24.Дефекты, упаковка и хранение шоколада.
25. Требования к качеству шоколада.
26. Производство какао-порошка.
27. Ассортимент какао-порошка и какао-напитков.
28. Требования к качеству, условия и сроки хранения какао-порошка.
29. Экспертиза качества жиросодержащих кондитерских изделий.
VIII. Конфеты
30. Классификация конфет.
31. Общая характеристика конфетных масс.
32. Производство и свойства конфет с помадными и молочными корпусами. Условия и сроки хранения.
33. Производство и свойства конфет с жидкими корпусами.
34. Особенности производства ореховых конфетных масс.
35. Кремовые конфетные массы. Условия и сроки хранения кремовых конфет.
36. Способы формирования конфетных масс.
37. Обработка поверхности конфетных корпусов. Виды глазури.
38. Требования к качеству, дефекты конфет.
39. Факторы, сохраняющие качество конфет. (Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение конфет).
IX. Ирис
40. Ирис. Классификация и ассортимент.
41. Производство ириса.
42. Требования к качеству, упаковка и хранение ириса.
X. Драже
43. Драже. Классификация и ассортимент.
44. Производство драже.
45. Требования к качеству, упаковка и хранение драже.
XI. Халва и восточные сладости
46. Халва. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Производство халвы.
47. Характеристика халвы, обработанной в вакууме.
48. Требования к качеству, дефекты халвы.
49. Упаковка и хранение халвы. Процессы, происходящие при хранении халвы.
50 Характеристика и ассортимент восточных сладостей типа мягких конфет.
51. Характеристика и ассортимент восточных сладостей типа карамели.
52. Характеристика и ассортимент мучных восточных сладостей.
53. Требования к качеству, упаковке и хранение восточных сладостей.
XII. Мучные кондитерские изделия.
54. Классификация мучных кондитерских изделий.
55. Печенье. Классификация.
56. Отличительные особенности затяжного и сахарного печенья.
57. Особенности производства и виды сдобного печенья.
58. Требования к производству, упаковка и хранение печенья.
59. Галеты и крекер. Классификация и ассортимент. Отличительные особенности галет и крекера.
60. Требования к качеству, упаковка и хранение крекеров и галет.
61.Пряничные изделия. Классификация и ассортимент. Производство.
62. Требования к качеству, упаковка и хранение пряничных изделий.
63. Вафли. Классификация и ассортимент. Производство.
64. Требования к качеству, упаковка и сроки хранения вафель.
65. Кексы. Классификация и ассортимент. Производство. Требования к качеству.
66. Упаковка и хранение кексов, рулетов и ромовых баб.
67. Рулеты и ромовые бабы. Классификация и ассортимент. Отличительные особенности производства.
68. Торты и пирожные. Классификация и ассортимент.
69. Характеристика выпеченных полуфабрикатов, используемых для производства тортов и пирожных.
70. Характеристика отделочных полуфабрикатов, используемых для производства тортов и пирожных.
71. Требования к качеству, упаковка и хранение тортов и пирожных.
72. Экспертиза качества мучных кондитерских изделий.
73. Кондитерские изделия специального назначения. Классификация и ассортимент. Требования к качеству.
74. Порядок и проведение сертификации кондитерских изделий.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы, обеспечивающие  самостоятельную работу студентов,  можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Товароведение кондитерских товаров».

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.
Рабочая программа предполагает текущий, промежуточный и итоговый виды контроля: текущий  (на лабораторных занятиях), промежуточный (1-ая и 2-ая рубежная аттестация (компьютерное  тестирование), итоговый (экзамен в 6 семестре).
Виды текущего контроля:
а) устный фронтальный или индивидуальный опрос;
б) письменная самостоятельная работа;
в) устное изложение содержания прочитанного в рамках самостоятельной работы;
г) устное выступление по теме обсуждения.
Промежуточный контроль 
Промежуточный контроль осуществляется по балльно-рейтинговой системе.
Рубежный контроль осуществляется по более или менее самостоятельным разделам – учебным модулям курса и проводится по окончании изучения материала модуля в заранее установленное время. Рубежный контроль проводится с целью определения качества усвоения материала учебного модуля, в целом. В течение семестра проводится два таких контрольных мероприятия по графику.

Бальная структура оценки
	Форма контроля
	Мин. кол-во баллов
	Макс. кол-во баллов

	Текущая оценка студента в течение 1-7 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на лабораторных занятиях
	
	7

	 Выполнения домашних заданий
	
	8

	 Самостоятельных работ
	
	10

	1-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	0
	25

	Текущая оценка студента в течение 9-15 недели состоит из:
	0
	25

	 Выполнения заданий на  лабораторных занятиях
	
	7

	 Выполнения домашних заданий
	
	8

	 Самостоятельных работ
	
	10

	2-ярубежная аттестация
(компьютерное тестирование)
	0
	25

	                                                                                           Итого
	0
	100




Методика формирования результирующей оценки.
Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
86- 100 баллов оценка «отлично»;
71 – 85 баллов – оценка «хорошо»;
56 – 70 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
Формирование итоговой оценки по дисциплине с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента в семестре

	Цифровое выражение
	Словесное выражение
	Описание 

	5
	Отлично 
	Выполнен полный объем работы, ответ студента полный и правильный. Студент способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение, привести иллюстрирующие примеры

	4
	Хорошо 
	Выполнено 75% работы, ответ студента правильный, но неполный. Не приведены иллюстрирующие примеры, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено

	3
	Удовлетворительно 
	Выполнено  50% работы, ответ правилен в основных моментах, нет иллюстрирующих примеров, нет собственного мнения студента, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

	2
	Неудовлетворительно 
	Выполнено менее 50% работы, в ответе существенные ошибки в основных аспектах темы.








Лабораторные занятия

Критерии формирования оценок.

Лабораторные  занятия призваны научить студента самостоятельно работать и анализировать учебный материал. 
Целью лабораторных занятий  для студентов, приступающих к изучению курса, является: 
-изучение  ассортимента и потребительские свойства кондитерских товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество;
- освоение  проведения приёмки  кондитерскихтоваров по количеству и качеству и документальной идентификации;;
- овладение  методами идентификации, оценки качества и безопасности товаров и готовностью использовать их для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции.
Устный ответ-2
Письм.дом.зад.-1
Решение ситуационных задач - 2

Критерии оценки устного ответа:
2 бал (максимальная оценка) - ответ отличается последовательностью, логикой изложения, легко воспринимается аудиторией, при ответе на вопросы студент  демонстрирует глубину владения представленным материалом, ответы формулируются аргументировано, обосновывается собственная позиция в проблемных ситуациях. 
1,5 балла – ответ  отличается последовательностью, логикой изложения, но обоснование сделанных выводов не достаточно аргументировано, неполно раскрыто содержание проблемы. 
1,0 балл – студент  передает содержание проблемы, но не демонстрирует умение выделять главное, существенное, выступление воспринимается аудиторией сложно, ответы на вопросы поверхностные, либо вызывают у докладчика затруднение.
0 баллов – ответ  краткий, поверхностный, несамостоятельный, студент  не разбирается в сути.

СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ

Каждый студент получает индивидуальный вариант ситуационных задач, состоящий из двух заданий.
При выполнении первого задания студент должен знать отличительные особенности кондитерских товаров.
Выполнение второго задания основано на знаниях правил отбора проб, подготовки средней пробы для товарной экспертизы продукта, условий и продолжительности хранения.
Каждый студент работает самостоятельно, однако решение задач обсуждается всеми студентами, и окончательное решение принимается коллективно.



Типовые задания для лабораторных  занятий

Лабораторная работа № 1
Тема:Экспертиза качества крахмала. 
Цель работы: Определить вид и сорт крахмала, дать заключение о качестве.
План:
1. Определение вида крахмала (под микроскопом).
2. Органолептическая оценка крахмала (цвет, запах, хруст).
3. Оценка качества крахмала по физико-химическим показателям (влажность, количество крапин на 1 дм2, кислотность).
4. Результаты работы.
Лабораторная работа №2
Тема:Экспертиза качества сахара-песка и сахара-рафинада.
Цель работы: Определить вид сахара-песка и сахара-рафинада и дать заключение о качестве.
План:
1. Органолептическая оценка сахара-песка (внешний вид, размер кристаллов, сыпучесть, вкус, запах, чистота раствора).
2. Определение физико-химических показателей сахара-песка (ферропримеси, цветность, сахароза).
3. Органолептическая оценка сахара-рафинада (вид, форма, размеры куска, цвет, вкус, запах).
4. Определение продолжительности растворения сахара-рафинада.
5. Определение массовой доли мелочи.
6. Результаты работы.

Лабораторная работа №3
Тема:Экспертиза качества меда 
Цель работы:Определить вид меда и дать заключение о качестве.
План:
1. Органолептическая оценка меда (цвет, вкус, аромат, консистенция).
2. Определение физико-химических показателей (влажность, диастазное число).
3.  Определение фальсификации меда.

Лабораторная работа №4
Тема: Экспертиза качества фруктово-ягодных кондитерских изделий.
Цель работы: Определить вид фруктово-ягодных кондитерских изделий и дать заключение о качестве.
План:
1. Определение вида мармелада и оценка его качества (органолептическая оценка, определение массовой доли сухих веществ и влаги).
2.  Определение вида пастилы и оценка ее качества (органолептическая оценка, определение массовой доли сухих веществ и влаги).
3.  Оценка качества варенья, джема, повидла (органолептическая оценка, определение массовой доли сухих веществ).
4.  Результаты работы.

Лабораторная работа №5
Тема:Экспертиза качества какао-порошка. 
Цель работы:Определить вид какао-порошка и дать заключение о качестве.
План: 
1. Органолептическая оценка какао-порошка 
2. Оценка качества какао-порошка по физико-химическим показателям.
3. Результаты работы.

Лабораторная работа №6
Тема:Экспертиза качества шоколада. 
Цель работы:Определить вид шоколада и дать заключение о качестве.
План:
1.  Изучение классификации и ассортимента шоколада.
2.  Органолептическая оценка шоколада.
3.  Результаты работы.
Лабораторная работа №7.
Тема:Экспертиза качества карамели. 
Цель работы:Определить вид карамели и дать заключение о качестве.
План:
1. Органолептическая оценка карамели.
2.  Определение массы и составных частей карамели.
3.  Определение массовой доли редуцирующих веществ.
4.  Определение кислотности карамели.
5.  Результаты работы.

Лабораторная работа №8
Тема: Экспертиза качества конфет.
Цель работы: Определит вид конфет дать заключение о качестве.
План: 
1. Органолептическая оценка конфет.
2. Определение массы и составных частей конфет.
3. Определение массовой доли влаги в корпусе конфет.
4. Результаты работы.

Лабораторная работа №9
Тема:Экспертиза качества халвы. 
Цель работы:Определить вид халвы и дать заключение о качестве.
План:
1. Органолептическая оценка халвы. 
2 Определение содержания жира в халве. 
3. Результаты работы.


Лабораторная работа № 10
Тема:Экспертиза качества печенья. 
Цель работы: Определить вид печенья и дать заключение о качестве.
План: 
1. Оценка качества завертки, маркировки, правильности упаковки, проверка срока хранения печенья.
2. Определение массы нетто и размеров печенья.
3. Органолептическая оценка печенья.
4. Определение влаги.
5. Определение щелочности.
6. Определение намокаемости(набухаемости) печенья.
7. Результаты работы.

Лабораторная работа №11
Тема:Экспертиза качества пряников.
Цель работы:Определить вид пряников и дать заключение о качестве.
План:
1. Органолептическая оценка пряников.
2. Определение размера и массы изделий.
3. Определение влаги и щелочности пряников.
4. Результаты работы.

Самостоятельная работа 
Вопросы для самостоятельной работы 
1. К какой группе химических веществ относится крахмал?
1.  Напишите формулу крахмала.
1.  Какова питательность усвояемость крахмала?
1.  Из чего состоит крахмал?
1.  На чем основано определение видовой принадлежности крахмала?
1.  Что положено в основу деления крахмала на сорта?
1.  Что такое люстр картофельного крахмала и чем он обусловлен?
1.  Какой из крахмалов обладает наибольшей вязкостью?
1. Что такое осахаривание крахмала?
1. Что такое модифицированный крахмал и где он используется?
1. Дефект крахмала, причины их возникновения.
1. К какой группе химических веществ относится сахар?
1. Напишите формулу сахара.
1. Каковы потребительские свойства сахара?
1. 15 Что является сырьем для получения сахара?
1.  Какие виды сахара-песка и сахара-рафинада выпускаются в торговле?
1.  Требования к качеству сахара-песка, сахара-рафинада.
1.  Как проводят отбор проб сахара для анализа?
1.  Что такое редуцирующие вещества в сахаре и почему их содержание строго нормируется?
1.  Чем обусловлен голубоватый оттенок рафинированного сахара?
1. Дефекты сахара, причины их возникновения.
1. Как упаковывают и маркируют сахар?
1. Что такое мед?
1. Классификация меда и его принципы.
1. Отличительные особенности меда натурального и искусственного.
1. Какие требования предъявляют к качеству меда?
1. Чем обусловлен цвет, вкус и аромат меда?
1. Что характеризует консистенцию меда?
1. Что такое диастазное число?
1. Перечислите средства и способы фальсификации меда.
1. Дефекты меда, причины их возникновения.
1. Как упаковывают и маркируют мед?
1. Что такое фруктово-ягодные изделия?
1. Сырье для производства фруктово-ягодных изделий.
1. Классификация фруктово-ягодных изделий.
1. Что такое мармелад и пастила?
1. Классификация мармелада и пастилы.
1. Требования к качеству мармелада и пастилы.
1. Дефекты мармелада и пастилы, причины их возникновения.
1. Как упаковывают и маркируют мармелад и пастилу?
1. Что такое джем и чем он отличается от варенья?
1. Требования к качеству повидла, варенья и джема.
1. Дефекты варенья.
1. Упаковка и маркировка варенья, повидла и джема.
1. Теоретическая часть
1. Сырье для производства какао-порошка.
1. Классификация какао-порошка.
1. Что такое какао-напитки?
1. Требования к качеству какао-порошка.
1. Дефекты какао-порошка, причины их возникновения.
1. Упаковка, маркировка и хранение какао-порошка.
1. Что такое шоколад?
1.  Потребительские свойства шоколада.
1. Сырье для производства шоколада.
1. Чем обусловлены приятный горьковатый привкус и коричневая окраска шоколада?
1. Дефекты какао-бобов.
1. Что такое конширование?
1. Классификация шоколада и ее принципы.
1. Что такое кувертюр?
1. Дефекты шоколада, причины их возникновения.
1. Требования к качеству шоколада.
1. Как проводят отбор проб шоколада для анализа?
1. Упаковка, маркировка, хранение шоколада.
1. 63.Что такое карамельная масса?
1. Потребительские свойства карамели.
1. Классификация карамели и ее принципы.
1. Какие виды начинок используют при производстве карамели?
1. Потребность к качеству карамели.
1. Как производят отбор проб карамели для анализа?
1. Дефекты карамели.
1. Упаковка, маркировка и хранение карамели.
1. Что такое конфеты?
1. Потребительские свойства конфет
1. Классификация конфет и ее принципы.
1. Какие виды конфетных масс используют при производстве конфет?
1. Какие виды глазури используют при обработке поверхности конфет?
1. Дефекты конфет и причины их возникновения.
1. Требования к качеству конфет.
1. Как проводят отбор проб конфет для анализа?
1. Упаковка, маркировка и хранение конфет.
1. Что такое ирис? Классификация ириса и ее принципы.
1. Что такое драже?
1. Что такое халва?
1. Потребительские свойства халвы.
1. Сырье для производства халвы.
1. Классификация халвы.
1. Требования к качеству халвы.
1. Дефекты халвы
1. Упаковка, маркировка и хранение халвы.
1. Чем отличаются мучные кондитерские изделия от сахаристых?
1. Классификация мучных кондитерских изделий.
1. Потребительские свойства мучных кондитерских иделий.
1. Что такое печенье? Классификация печенья.
1. Чем отличается затяжное печенье от сахарного?
1. Чем отличается крекер от галет?
1. Требования к качеству печенья.
1. Дефекты печенья, галет, крекера, причины их возникновения.
1. Упаковка, маркировка и хранение печенья, галет, крекера
1. На какие виды делят пряники по способу производства и по рецептуре?
1. Чем отличаются сырцовые пряники от заварных? Назовите их ассортимент.
1. Какие требования предъявляют к качеству пряничных изделий?
1. Дефекты пряничных изделий, причины их возникновения.
1. Упаковка, маркировка и хранение пряничных изделий


Критерии формирования оценок.
Подготовка эссе
1. Сообщение соответствует предложенной теме, имеет вступление, основную часть и заключение – 1 б.
2. Тема раскрыта полностью, студент продемонстрировал способность анализировать разные точки зрения – 2 б.
3. Сообщение сделано по 3-м источникам, исключая интернет-ресурсы – 2 б. 
Максимальное количество баллов – 2.

Оценочный лист эссе

	Схема оценивания эссе

	Баллы
	Описание

	2
	во введение четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе, выполнена задача заинтересовать читателя;
деление текста на введение, основную часть и заключениеЗ) в основной части;
логично, связно и полно доказывается выдвинутый тезис;
заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной части;
правильно (уместно и достаточно) используются разнообразныесредства связи;
для выражения своих мыслей не пользуется упрощённо– примитивным языком;
Демонстрирует полное понимание проблемы. Все требования, предъявляемые к заданию выполнены.


	1,5
	во введение четко сформулирован тезис, соответствующий теме эссе, в известной мере выполнена задача заинтересовать читателя;
в основной части логично, связно, но недостаточно полно доказывается выдвинутый тезис;
заключение содержит выводы, логично вытекающие из содержания основной части;
уместно используются разнообразные средства связи;
для выражения своих мыслей студент не пользуется упрощённо-примитивным языком.


	1
	во введение тезис сформулирован нечетко или не вполне соответствует теме эссе;
в основной части выдвинутый тезис доказывается недостаточно логично (убедительно) и последовательно;
заключение выводы не полностью соответствуют содержанию основной части;
недостаточно или, наоборот, избыточно используются средства связи;
язык работы в целом не соответствует уровню IV курса.


	0,5
	во введение тезис сформулирован нечетко или не вполне соответствует теме эссе;
в основной части выдвинутый тезис доказывается недостаточно логично (убедительно) и последовательно;
заключение выводы не полностью соответствуют содержанию основной части;
недостаточно или, наоборот, избыточно используются средства связи;
язык работы в целом не соответствует уровню IV курса.2 во введение тезис отсутствует или не соответствует теме эссе;
в основной части нет логичного последовательного раскрытия темы;
выводы не вытекают из основной части;
средства связи не обеспечивают связность изложения;
отсутствует деление текста на введение, основную часть и заключение;
язык работы можно оценить как «примитивный».


	0
	работа написана не по теме;
в работе один абзац и больше позаимствован из какого-либо источника.




Примерная тематика эссе
	1. Роль кондитерских товаров в питании, их пищевая и биологическая ценность.

	2. Сырье, используемое в производстве кондитерских товаров.

	3. Продукты переработки крахмала.

	4. Технология производства сахара.

	5. Современный ассортимент сахара.

	6. Заменители сахара.

	7. Фальсификация меда.

	8. Обзор российского рынка кондитерских товаров.

	9. Пути формирования и расширения ассортимента кондитерских товаров.

	10. Технология производства фруктово-ягодных изделий.

	11. Факторы, сохраняющие качество фруктово-ягодных изделий.

	12. Новое направление в расширении ассортимента карамели.

	13. Технология производства карамели.

	14. Характеристика сырья для производства шоколада и какао-порошка.

	15. Дефекты шоколада.

	16. Современный ассортимент конфетных изделий.

	17. Технология производства халвы.

	18. Мучные кондитерские изделия, сырье, классификация.

	19. Дефекты мучных кондитерских изделий.

	20. Кондитерские изделия специального назначения.

	21. Жевательная резинка.

	22. Контроль качества кондитерских изделий в торговле.



Оценка  ответа  студента на экзамене 


	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	46-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	41-45

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	36-40

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	31-35

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	26-30

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	21-25

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-20

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценки знаний студентов.


Вопросы к экзамену
по дисциплине 
«Товароведение кондитерских     товаров»

Вопросы к экзамену
I. Крахмал
1. Виды крахмалов и их отличительные особенности. Методы определения видов крахмала.
2. Применение крахмала и продуктов, вырабатываемых из крахмала.
3. Технология производства крахмалов.
4. Крахмал. Химическая природа, свойства. Пищевая ценность
5. Классификация крахмала. Требования к качеству.
6. Продукты гидролиза крахмалов.
7. Глюкозы и глюкозно-фруктозные сиропы: сущность производства и назначение.
8. Крахмальная патока: особенности технологии производства, виды, назначение.
9. Модифицированные крахмалы: сущность и особенности производства.
10. Саго. Требования к качеству, назначение.
11. Условия и сроки хранения крахмала.
12. Контроль качества крахмала и крахмалопродуктов в торговле.
13. Экспертиза качества крахмала и крахмалопродуктов.
II. Сахар
1. Сахар. Сырье. Пищевая ценность.
2. Классификация сахара и ее принципы. Ассортимент.
3. Технология производства сахар-песка.
4. Особенности формирования качества сахара-рафинада в процессе производства.
5. Особые виды сахара.
6. Современный ассортимент сахара.
7. Требования к качеству сахара-песка.
8. Требования к качеству сахара-рафинада.
9. Упаковка, маркировка и хранение сахара-песка и сахара-рафинада.
10. Экспертиза сахара и сахарозаменителей.
11. Заменители сахара. Классификация. Требования к качеству.
12.Природные заменители сахара. Особенности химического состава и пищевой ценности.
13. Искусственные заменители сахара. Особенности химического состава и пищевой ценности.
III. Мед
1. Химический состав и пищевая ценность натурального меда.
2. Образование меда пчелами и процессы, происходящие при его созревании.
3. Классификация натурального меда.
4. Свойства меда и их влияние на качество.
5. Отличительные признаки искусственного меда от натурального.
6. Требования к качеству меда.
7. Процессы, происходящие в меде при хранении.
8. Товарная обработка меда.
9. Упаковка, хранение и транспортирование меда.
10. Способы фальсификации меда и методы ее проявления.
11. Дефекты меда и возможные способы их устранения.
IV. Кондитерские изделия.
1. Классификация кондитерских изделий. Принцип деления сырья для кондитерских изделий на основное и дополнительное.
2. Фруктово-ягодное сырье и полуфабрикаты, используемые в производстве кондитерских товаров.
3. Особенности использования студнеобразующих веществ в производстве кондитерских товаров.
4. Пенообразующие вещества, свойства, применение в производстве кондитерских товаров.
5. Пищевые кислоты, свойства, применение в производстве кондитерских товаров.
6. Классификация ароматизаторов, свойства, применение в производстве кондитерских товаров.
7. Эмульгаторы, свойства. Применение в производстве кондитерских товаров.
8. Антиоксиданты и консерванты, применение в производстве кондитерских товаров.
9. Пищевые красители. Классификация, требования к качеству. Применение в производстве кондитерских товаров.
V. Фруктово-ягодные кондитерские изделия
1. Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Классификация. Пищевая ценность.
2. Мармелад. Классификация. Особенности производства. 
3.Требования к качеству мармелада. Упаковка и хранение.
4. Пастила. Классификация. Особенности производства.
5. Требования к качеству пастилы. Упаковка и хранение.
6. Варенье. Классификация. Особенности производства.
7. Требования к качеству варенья. Упаковка и хранение.
8. Джем. Классификация. Особенности производства.
9. Требования к качеству джема. Упаковка и хранение.
10. Повидло. Классификация. Особенности производства.
11. Требования к качеству повидла. Упаковка и хранение.
12. Цукаты. Классификация. Требования к качеству. Упаковка и хранение.
13. Фруктово-ягодное желе. Классификация. Требования к качеству. Упаковка и хранение.
14. Отличительные свойства джема повидла и конфитюра.
15. Экспертиза качества фруктово-ягодных кондитерских изделий.
VI. Карамель
16. Общая характеристика и свойства карамельной массы.
17. Классификация и ассортимент карамели.
18. Виды начинок, используемых для приготовления карамели.
19. Технология производства карамели.
20. Требования качеству карамели.
21. Дефекты, упаковка и хранение.
VII. Шоколад и какао-порошок
22. Характеристика сырья для производства шоколада и его влияние на качество шоколада.
23. Особенности производства шоколада.. Классификация и ассортимент шоколада.
24.Дефекты, упаковка и хранение шоколада.
25. Требования к качеству шоколада.
26. Производство какао-порошка.
27. Ассортимент какао-порошка и какао-напитков.
28. Требования к качеству, условия и сроки хранения какао-порошка.
29. Экспертиза качества жиросодержащих кондитерских изделий.
VIII. Конфеты
30. Классификация конфет.
31. Общая характеристика конфетных масс.
32. Производство и свойства конфет с помадными и молочными корпусами. Условия и сроки хранения.
33. Производство и свойства конфет с жидкими корпусами.
34. Особенности производства ореховых конфетных масс.
35. Кремовые конфетные массы. Условия и сроки хранения кремовых конфет.
36. Способы формирования конфетных масс.
37. Обработка поверхности конфетных корпусов. Виды глазури.
38. Требования к качеству, дефекты конфет.
39. Факторы, сохраняющие качество конфет. (Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение конфет).
IX. Ирис
40. Ирис. Классификация и ассортимент.
41. Производство ириса.
42. Требования к качеству, упаковка и хранение ириса.
X. Драже
43. Драже. Классификация и ассортимент.
44. Производство драже.
45. Требования к качеству, упаковка и хранение драже.
XI. Халва и восточные сладости
46. Халва. Пищевая ценность. Классификация и ассортимент. Производство халвы.
47. Характеристика халвы, обработанной в вакууме.
48. Требования к качеству, дефекты халвы.
49. Упаковка и хранение халвы. Процессы, происходящие при хранении халвы.
50 Характеристика и ассортимент восточных сладостей типа мягких конфет.
51. Характеристика и ассортимент восточных сладостей типа карамели.
52. Характеристика и ассортимент мучных восточных сладостей.
53. Требования к качеству, упаковке и хранение восточных сладостей.
XII. Мучные кондитерские изделия.
54. Классификация мучных кондитерских изделий.
55. Печенье. Классификация.
56. Отличительные особенности затяжного и сахарного печенья.
57. Особенности производства и виды сдобного печенья.
58. Требования к производству, упаковка и хранение печенья.
59. Галеты и крекер. Классификация и ассортимент. Отличительные особенности галет и крекера.
60. Требования к качеству, упаковка и хранение крекеров и галет.
61.Пряничные изделия. Классификация и ассортимент. Производство.
62. Требования к качеству, упаковка и хранение пряничных изделий.
63. Вафли. Классификация и ассортимент. Производство.
64. Требования к качеству, упаковка и сроки хранения вафель.
65. Кексы. Классификация и ассортимент. Производство. Требования к качеству.
66. Упаковка и хранение кексов, рулетов и ромовых баб.
67. Рулеты и ромовые бабы. Классификация и ассортимент. Отличительные особенности производства.
68. Торты и пирожные. Классификация и ассортимент.
69. Характеристика выпеченных полуфабрикатов, используемых для производства тортов и пирожных.
70. Характеристика отделочных полуфабрикатов, используемых для производства тортов и пирожных.
71. Требования к качеству, упаковка и хранение тортов и пирожных.
72. Экспертиза качества мучных кондитерских изделий.
73. Кондитерские изделия специального назначения. Классификация и ассортимент. Требования к качеству.
74. Порядок и проведение сертификации кондитерских изделий.
ТЕСТЫ 
Критерии формирования оценок.

В рамках Положения о балльно-рейтинговой системе СОГУ.
Фонд типовых тестовых заданий .
Блок 1

Крахмал по химическому составу и строению относится к:
углеводам,
белкам,
жирам.

Основные виды крахмала:
картофельный,
кукурузный
пшеничный.
 все ответы правильные


Основные свойства крахмала:
вязкость
клейстеризация
студнеобразующая способность (студнеобразование)
ретроградация
гигроскопичность
 все ответы правильные.


В основе определения вида крахмала лежит:
  форма крахмальных зерен
  размер крахмальных зерен
  строение крахмальных зерен
 все ответы правильные
все ответы неправильные.


К крахмалопродуктам относятся:
модифицированные крахмалы
саго
патока
глюкоза
 все ответы правильные
все ответы неправильные.

Товарный сорт крахмала зависит от его чистоты и определяется по:
 органолептическим показателям
физико-химическим показателям
микробиологическим показателям
 все ответы правильные


При органолептической оценке крахмала определяют:
  цвет
консистенция
  вкус
  запах
все ответы правильные.


По качеству картофельный крахмал делят на сорта:
 экстра
высший
первый
второй
  все ответы правильные.


По качеству кукурузный крахмал делят на сорта:
экстра
  высший
  первый
второй
все ответы правильные.


Дефекты крахмала обусловлены:
  нарушением технологии производства
  условий хранения
видом крахмала
все ответы правильные.


Условия и срок хранения крахмала:
А.                       Б.                    В.
Температура                   10С.             20С.           25С.
относительная 
Влажность воздуха         не ≥ 75%            не 80%             95%
гарантийный срок
хранения                        2 года                  1 год                 6 месяцев

	
	
t
	Относительная влажность 
воздуха
	гарантийный срок хранения

	 А
	10С.
	Не ≥ 75%
	2года

	Б
	20 С.
	Не ≥ 80%
	1 год

	В
	25С.
	Не ≥ 95%
	6 месяцев




К дефектам крахмала относятся:
наличие механических примесей
посторонний вкус и запах
серый цвет
  все ответы правильные
нет правильного ответа.



Блок  - 2

К какой группе химических веществ относится сахар?
  к углеводам
к белкам
 к жирам

Формула сахара:
  С12 Н22 О11
(С6 Н22 О11)n
 С6 Н12О6


Сырьё для производства сахара:
  сахарная свекла
  тростник
картофель
кукуруза.



Какая техническая операция при производстве сахара-песка включает дефекацию, сатурацию, сульфитацию?
  очистка диффузионного сока
 уваривание диффузионного сока
выпаривание диффузионного сока
все ответы правильные.


Сырье для производства сахара-рафинада:
  сахар-песок
  сахар-сырец	
нет правильного ответа


Виды сахара в зависимости от степени цементирования кристаллов:
песок
 литой
 прессованный
пудра
  все ответы правильные


Чем отличается сахар-рафинад прессованный от сахара-рафинада кускового литого:
формой,
размером,
  видом боковых граней
все ответы правильные.


 При оценке физико-химических показателей в сахаре-песке определяют:
  массовую долю сахарозы
 цветность
 крепость
все ответы правильные.


 При оценке физико-химических показателей в сахаре-рафинаде определяют:
  массовую долю сахарозы
цветность
     крепость
     массовую долю мелочи.


 Дефекты сахара-песка:
увлажнение
 посторонние вкус и запах
посторонние примеси
желтоватый или серый цвет
 все ответы правильные.


 Какие из перечисленных веществ относятся к интенсивным подсластителям:
 ксилит
сорбит
  сахарин
  аспартам
цикломат



Блок -   3

Натуральный мед – продукт переработки медоносными пчелами:
нектара
 пади
медвяной росы
  все ответы правильные.


Натуральный мед классифицирован по:
по ботаническому происхождению
 по способу получения 
 по времени созревания
  все ответы правильные.


К цветочному меду относится:
липовый, подсолнечниковый, с дуба
  гречишный, вересковый, акациевый
с дуба, с ясени, с сосны.


К падевому меду относится:
 липовый, гречишный, донниковый
вересковый, клеверный, яблоневый
 луговой, степной, горный
  нет правильного ответа.


Созревание меда, это:
 процесс превращения нектара в мед
процесс кристаллизации меда
процесс поглощения влаги из окружающей среды
 нет правильного ответа. 


Искусственный мед отличается от сахарного:
  по химическому составу
по внешнему виду
нет правильного ответа.


Основной составной частью меда является:
  углеводы
азотистые вещества
минеральные элементы
 нет правильного ответа.


К физическим свойствам меда относится:
гигроскопичность
 вязкость
кристаллизация
карамелизация
  все ответы правильные


Цветочный мед отличается от падевого по:
  цвету
  вкусу и аромату
 консистенции
нет правильного ответа.


Какой физико-химический показатель, характеризует зрелось меда? 
  влажность
диастазное число
 содержание оксиметилфурфурола.
  все ответы правильные. 


Диастазное число характеризует:
  активность амилолитических ферментов
содержание редуцирующих сахаров в меде
содержание оксиметилфурфурола
нет правильного ответа


Примеси муки или крахмала в меде определяют путем добавления:
  5% настойки йода
 нескольких капель кислоты
спирта
все ответы правильные.


 Средства и способы фальсификации меда:
примеси: мела, крахмала, крахмальной патоки
 добавка: глицерина, сахарина, желатина
примесь сахарного сиропа
  все ответы правильные. 


 Примесь сахарного сиропа  в меде определяют путем добавления:
кислоты
  азотнокислого серебра
спирта
 нет правильного ответа.


 Примесь мела в меде определяют путем добавления:
 спирта
  кислоты
  уксуса
нет правильного ответа.


 К дефектам меда относится:
  брожение
  посторонние вкус и запах
  потемнения меда
кристаллизация
все ответы правильные.


 Условия хранения натурального меда:

	
	  а
	б
	В

	TС
	≥ 20С
	Не ≥10С
	≥ 8С

	Влажность %
	Не ≥75%
	Не ≥ 70%
	Не ≥ 65%

	Срок хранения
	До 2-х лет
	До 3-х лет
	До 5-и лет





Блок - 4

К кондитерским изделиям относятся:
карамель, булочки, пряники
конфет, ватрушки, шоколад
  ирис, халва, печенье
все ответы правильные.


В качестве студнеобразователей в производстве кондитерских изделиях используют:
  пектин, агар, фурцеларан, крахмал
агароид, солодковый корень, лецитин
мыльный корень, желатин, альгинат натрия.


В качестве студнеобразователей в производстве кондитерских изделий используют:
пектин, каррагинаты, альгинат натрия
агар, фурцелларом, аравийская кашедь
  крахмал, желатин, агароид
все ответы правильные.


В качестве пенообразователей в производстве кондитерских изделий товаров используют:
  яичные белки
  белок молока
  солодковый и мыльный корни
фурцеларан
 все ответы правильные.


В качестве эмульгаторов в производстве кондитерских изделий используют:
  природные лецитины
альгинат натрия
мыльный корень
все ответы правильные


Натуральные красители, используемые в производстве кондитерских товаров:
  антоцианы, куркума, кармин
каратиноиды, хлорофиллы, рибофлавины
 сахарный колер, тартрозин, индигокармин
 все ответы правильные.


Консерванты, используемые в производстве кондитерских изделий:
  сернистая кислота, сорбиновая кислота, бензойная кислота
бутилгидроксианизол, бутилгидрокситолуол, пропилгаллат
все ответы правильные.



Блок  – 5

По структуре и строению фруктово-ягодные кондитерские изделия бывают в виде:
студней
пены
сиропы
  все ответы правильные.


К фруктово-ягодным изделиям относятся:
  мармелад, варенье, джем
 . пастила, помадка, цукаты
конфеты, карамель, ирис
нет правильного ответа.


Кондитерское изделие, для которого основной характеристикой является желеобразная структура:
  мармелад
пастила
Варенье

Основное сырье, используемое в производстве мармелада:
  фруктово-ягодное пюре
сахарно-паточный сироп
 . агаро-сахаро-паточный сироп
 все ответы правильные.


В зависимости от используемого сырья вырабатывают следующие виды мармелада:
  фруктово-ягодный
  желейный
сахаро-паточный
  все ответы правильные


Назовите разновидность мармелада:
  пластовый, резной, формовой,
  пат, трехслойный, фигурный
 все ответы правильные.


Массовая доля влаги фруктово-ягодного мармелада:
  9… 24%
  29… 33%
15… 23%
нет правильного ответа.


Массовая доля влаги желейного мармелада:
15… 23%
  15… 24%
29… 33%
 9…. 24%


Мармелад хранят при температуре:
  15 ± 5С
  18 ± 5С
20 ± 5С
и относительной влажности воздуха, %
  80 ± 5%
 75 ± 5%
70 ± 5%


 Различают следующие виды пастилы:
  заварная
  клеевая
бесклеевая
желейная
все ответы правильные


 В зависимости от рецептуры и способа формования пастильных изделий, подразделяют на:
  резные
отсадные
  формовые
  пластовые
все ответы правильные.


 В качестве студнеобразующей основы для клеевой пастилы используют:
сахаро-паточный сироп
мармеладную массу
агар, агароид, пектиновые вещества/


 В качестве студнеобразующей основы для заварной пастилы используют:
  мармеладную массу
варенье
 цукаты
агароид, пектиновые вещества
 все ответы правильные.


В качестве пенообразователя при производстве пастилы используют:
  яичный белок
белок молока
мыльный корень
солодковый корень


 Клеевая пастила отличается от отсадной:
рецептурой
технологией
  способом формования
 все ответы правильные.
При оценке качества пастилы были получены следующие результаты: форма – характераня для данного вида изделий; вкус и запах, свойственные без посторонних привкусов и запахов; консистенция мягкая легко поддающаяся разламыванию; структура равномерной мелкопористая. Исследуемый образец по органолептическим показателям:
  соответствует требованиям НД
не соответствует требованиям НД.


 Массовая доля влаги в пастиле составляет:
3%
10%
7%
  согласно рецептуре
нет правильного ответа


 Условия хранения пастилы (t и ОВВ):
  18 ± 3%; не ≥ 75%
10 ± 3%; не ≥ 80%
15 ± 3%; не ≥ 70%.


Срок хранения зефира со дня изготовления:
  1 месяц
 2 месяца
3 месяца
нет правильного ответа.






Блок  – 6

Карамельная масса это:
уваренный сахаро-паточный сироп
уваренный сахарный раствор с инвертным сиропом
  все ответы правильные


Влажность карамельной массы составляет:
  1,5 – 3%
 3% – 5%
0,5 – 1,5%


В зависимости от рецептуры и способа приготовления различают следующие виды карамели:
леденцовая
с начинкой
 мягкая
лечебная
  все ответы правильные.


Содержания редуцирующих веществ в карамельной массе составляет не более:
  23%, 
18%
15%
нет правильного ответа


По способу отделки поверхности карамель бывает:
глянцованная
глазированная
дражированная
кондированная
  все ответы правильные.


В состав какой начинки входит взбитый уверенный сахаропаточный сироп с различными добавками:
  помадной
кремово-сбивной
масляно-сахарной


В состав какой начинки входит однородная масса, полученная из растертого, необжаренного орехового ядра или масличного семени, смешанная с жиром и сахаром:
марцепановой
ореховой
шоколадно-ореховой
 все ответы правильные


Путем уваривания получают следующие виды начинок:
  фруктово-ягодную, помадную, молочную
марципановую, сбивную, медовую
ореховую, ликерную, прохладительную


Путем растирания и перемещения сырья получают следующие виды начинок:
медовую, ореховую, шоколадно-ореховую
  марципановую, прохладительную, сбивную
 молочную, ликерную, помадную.


Этикетка охватывает изделие со всех сторон со складкой на одной стороне и односторонней закруткой. Назовите способ завертки карамели:
  «В саше»
 «В замок»
 «В перекрутку»


 К леденцовой карамели относится:
  «Дюшес», «Мятная», «Барбарис»
 «Театральная», «Петушок на палочке», «Абрикос»
 «Пчелка», «Chupa-Chups», «Апельсин».


 Ассортимент карамели с фруктово-ягодной начинкой:
  «Абрикос», «Цитрусовая», «Виктория»
 «Дюшес», «Вишня», «Груша»
 «Слива», «Апельсин», «Театральная»


 Карамель с молочной начинкой:
  «Му-Му», «Малина со сливками», «Сливочная»
 «Снежок», «Молочная с кофе», «Клубника со сливками»
 «Бим-Бон, «гусиные лапки», «Полярная»


 Карамель с масляно-сахарной начинкой:
  «Снежок», «Полярная», «Свежесть»
 «Красный мак», «Фантазия», «Му-му»
 «Рачки», «Петушок», «Арктика»


 Карамель с шоколадно-ореховой начинкой:
  «Гусиные лапки», «Бон-бон», «Рачки»
 «Фантазия», «Золотая рыбка», «Марципан»
 «Му-му», «Сливочкая», «Фея».


 Условия хранения карамели t и ОВВ:
  18 ± 3С, не > 75%
15 ± 3С, не > 70%
 10 ± 3С, не > 80%


 Срок хранения леденцовой карамели:
  6 месяцев
3 месяца
12 месяцев


Блок  -  7

Содержание белка в конфетах составляет:
  до 6,5%,
до 10%
до 12%
нет правильного ответа


Содержание углеводов в конфетах составляет:
  от 51,3 до 90,6%
от 20,5 до 43,5%
от 45,5 до 51,5%


Содержание жира в конфетах составляет:
  до 35%
до 20%
     до 10%


В зависимости от способа изготовления и отделки конфеты делят на:
 глазированные
 неглазированные
 шоколадные
  все ответы правильные

Какая конфетная масса представляет собой тонкоизмельченную массу, полученную из обжаренных орехов или семян кунжута и подсолнечника с сахаром с добавлением какао-продуктов, молока, жира и т.д.:
пралиновая
грильяжная
сбивная


Какие виды глазури используют для глазирования конфет:
кувертюр
шоколадная
жировая
помадная
  все ответы правильные


Ассортимент конфет с помадными корпусами:
  «Пилот», «Василек», «Ласточка»
 «Коровка», «Птичье молоко», «Белочка»
 «Буревестник», «Суфле», «Ромашка»


 Ассортимент конфет с пралиновыми корпусами:
  «Красный мак», «Белочка», «Чародейка»
 «Суфле», «Вечерний звон», «Миндальный»
 «Коровка», «Новые», «Ночка».

Ассортимент конфет с молочными корпусами:
  «Коровка», «Сливочная тянучка», «Старт»
 «Василек», «Ласточка», «Белочка»
 «Мишка на Севере», «Красный мак», «Утро»


 Условия хранения конфет – t и ОВВ, %
15 ± 3С, 70% 
  18 ± 3С, 75%
20 ± 3С, 80%.


 Дефекты конфет связанные с нарушением технологического процесса:
  деформация изделий, неровная поверхность, наличие раковины на поверхности
  резкий привкус, плохой глянец, белые пятна на поверхности
увлажненная поверхность, засахаривание корпуса, разрывы глазури
все ответы правильные.


 Сроки хранения конфет, со дня изготовления, глазированных, шоколадных, глазурных:
  4 месяца
2 месяца
1 месяц


Блок  – 8

Ирис является разновидностью:
  молочных конфет
пралиновых конфет
сбивных конфет


Сырьем для производства ириса:
молоко
 сахар
патока
жир
  все ответы правильные


В качестве вкусовых веществ при производстве ириса используют:
 ядра орех
 масличные семена
фруктово-ягодные подводки
 какао-продукты
  все ответы правильные.


В зависимости от структуры и консистенции ирисной массы различают ирис:
карамелеобразный
полутвердый
кристаллический
  все ответы правильные


Тиражениеирисной массы – это интенсивное:
  перемешивание массы
уваривание массы
 фильтрование массы
нет правильного ответа.


Массовая доля влаги в ирисе:
  6…10%
3…6%
10…13%.


При уваривании ирисной массы протекает реакция:
меланоидинообразования
карамелизация
нет правильного ответа


При оценке качества ириса были получены следующие результаты: цвет – коричневый, консистенция – мелкокристаллическая, ломкая, массовая доля влаги – 5,5%. Определите вид ириса и дайте заключение о качестве:
тираженный полутвердый
литый
полутвердый
  соответствует требованиям НД
не соответствует требованиям НД.


Ассортимент литого ириса:
  «Особый», «Восточный»
 «Любительский», «Мятный»
 «Тузик», «Забава».


 Ассортимент тираженного ириса:
 «Особый», «Восточный», «Ледокол»
 «Кис-кис», «золотой ключик», «Детский»
  «Забава», «Тузик», «Кофейный»


 Массовая доля редуцирующих веществ во всех видах ириса кроме тягучего тираженнного с кислотой, не более:
  17%
20%
25%
нет правильного ответа.


 Условия хранения ириса tС и ОВВ:
  18 ± 3С, не более 75%
20 ± 3С, не более 70%
 15 ± 3С, 70%
нет правильного ответа.


 Срок хранения ириса:
  2 месяца, 5 месяцев, 6 месяцев
 1 месяц, 3 месяца, 8 месяцев
все ответы правильные.


Блок 9

Кондитерские изделия округлой формы, небольших размеров с накатанной оболочкой окрашенной в различные цвета:
ирис
карамель
конфеты
  драже.

Процесс получения на корпусах сахарной или шоколадной оболочки:
дражирование
глянцевание
тиражение
нет правильного ответа.


Покрытие драже тонким воскожировым или декстриновым слоем:
дражирование
  глянцевание
тиражение
нет правильного ответа.


Корпуса драже представляют собой:
маленькие конфеты, мягкая карамель
орехи, фухофрукты, цукаты
витамины, крупные кристаллы сахара
  все ответы правильные.


Нонпарель – это:
сахарная пудра
сахарная корочка
  мелкая сахарная крупа
нет правильного ответа.


Форма драже:
овальная, округлая, в виде шариков
плоская, в виде камешков
  все ответы правильные.


 Ассортимент сахарного драже:
  «Цветной горошек», «Камешки», «Лимонное»
 «Весна», «Снежок», «Изюм в шоколаде»
нет правильного ответа.


Ассортимент помадного драже:
  «Морские камешки», «Снежок», «Весна»
 «Барбарис», «Золотой орешек», «Шиповник»
все ответы правильные.


Условия хранения драже: 
10 ± 3С, 70%
15 ± 3С, 75%
  18 ± 3С, 75%.


 Срок хранения драже, со дня выработки:
 20 суток, 25 суток, 1 месяц
  25 суток, 1,5 месяца, 2 месяца
25 суток, 1 месяц, 1,5 месяца.



Блок 10

Энергетическая ценность шоколада, на 100г. продукта:
  540-560 ккалл
520-540 ккалл
530-560 ккалл

По происхождению какао-бобы используемые в производстве шоколада бывают:
американские,
африканские
азиатские
  все ответы правильные


Основные виды какао-бобов:
криолло
форастеро
тринидат
  все ответы правильные.


Сырье для производства шоколада:
  какао-бобы
 плоды кофейного дерева
 цикорий
 нет правильного ответа.


Шоколад квалифицируют по:
форме
размеру
 составу
способу обработки шоколадной массы
  все ответы правильные.


Конширование используют в производстве:
обыкновенного шоколада
  десертного
  пористого
белого шоколада


Для производства обыкновенного шоколада используют следующие виды какао-бобов:
потребительские
благородные
смесь любых видов какао-бобов
  все ответы правильные.

Для производства десертного шоколада используют какао-бобы:
потребительские
  благородные
смесь любых видов какао-бобов.


Обыкновенный шоколад отличается от десертного:
по  органолептическим показателям
по физико-химическим показателям
технологией производства.
  все ответы правильные.


Содержание сахара в десертном шоколаде составляет не более:
 63%
  55%
 67%


 Содержание сахара в обыкновенном шоколаде составляет, не более:
  63%
 55%
67%.


 Степень измельчения десертного шоколада не менее:
 92%
  96–97%
нет правильного ответа.


 Степень измельчения обыкновенного шоколада не менее:
  92%
96–97%
нет правильного ответа.


 Для какао-шоколада используют вакуумную обработку:
обыкновенного
десертного
  пористого
 для всех видов


 В качестве добавлений для шоколада используют:
сухое молоко, сухие сливки, ядро орехов
 цукаты, кофе, ванилин
спирт, вафли
  все ответы правильные


 Процесс, при котором выдерживают шоколадную массу при t 30С в течение трех часов называется:
темперирование
конширование
ферментация


 Какой компонент не содержится в белом шоколаде:
сахар
какао-масло
какао-тертое


 Изделия, изготовленные из сахара, кондитерского жира, какао-продуктов, с добавлением вкусных и ароматических веществ:
  сладкие плитки
кондитерские плитки
шоколадные кондитерские плитки


 Изделия, изготовленные с применением жиров – заменителей какао-масла с добавлением вкусных и ароматических добавок:
шоколад
сладкие плитки
  кондитерские плитки.


 Процесс образования на поверхности налета из кристаллов какао-масла:
сахарное поседение
  жировое поседение
все ответы правильные.


Шоколад хранят при t и ОВВ,%:
  18 ± 3С, 75%
15 ± 3С, 70%
10 ± 3С, 75%


Гарантийный срок хранения шоколада (месяц, со дня выработки):
6 месяц
 4 месяц
 3 месяц
 1 месяц
  все ответы правильные
нет правильного ответа


 Какао-порошок получают из:
кофейных зерен
  какао-жмыха
какао-масла


 Жидкий шоколад, используемый для глазирования конфет, вафлей, зефира:
кувертюр
паста
все ответы правильные


 Массовая доля влаги в какао-порошке, не более:
  7,5%
 10%
12%


Массовая доля жира, в какао-порошке:
  14-17%
18-20%
13-15%.


Срок хранения какао-порошка со дня изготовления:
  1 год
  6 месяцев
3 месяца
все ответы правильные.


Блок  11

Кондитерское изделие слоисто-волокнистой структуры, полученное из обжаренных ядер масленичных семян и карамельной массы, сбитой с пенообразующими веществами:
щербет
  халва
нуга.

Для какого вида халвы характерен желтый цвет?
кунжутной
арахисовой
  ореховой
подсолнечной.


Массовая доля влаги в халве, не более:
  4 %
7 %
10%


Срок хранения халвы, месяц:
1,0
  1,5
 . 2,0
все ответы правильные


К восточным сладостям типа мягких конфет относятся:
Щербет, сливочные колбаски, рахат-лукум
орехи, грильяж, козинаки
шарек-пури, арзу, курабье


К восточным сладостям типа карамели относятся:
Щербет, сливочные колбаски, рахат-лукум
  орехи, грильяж, козинаки
шарек-пури, арзу, курабье
Блок  12

К мучным кондитерским изделиям относятся:
  печенья, торты, пирожные
вафли, рогалики, булочки
крекеры, кексы, рулеты

Продукт из пшеничного теста, содержащий значительное количество сахара и жира, небольшой толщины и разнообразной формы:
  печенье
галеты
пряники


Сухой консервированный хлеб изделие длительного хранения:
крекер
  галеты
пряники


В качестве разрыхлителя теста при производстве мучных кондитерских изделий используются:
 . питьевую соду
  углекислый аммоний
  дрожжи
нет правильного ответа.


В зависимости от способа производства и рецептуры печенье подразделяют на группы:
  сахарное, затяжное, сдобное
песочное, заварное, сырцовое
все ответы правильные.


Сахарное печенье отличается от затяжного по:
  цвету
виду в изломе
форме
  по поверхности
все ответы правильные


Массовая доля влаги в сахарном печенье:
  3… 9,5%
 10-11%
 12-13%


Массовая доля влаги в затяжном печенье:
3-9%
  5-9,5%
 10-12%


Количество влаги, которое впитывает печенье, погруженное в воду:
намокаемость
щелочность
массовая доля влаги.


Срок хранения печенья со дня выработки:
15 суток
 30 суток
1,5 месяца
 3 месяца
  все ответы правильные


Гарантийный срок хранения галет:
2 года
 6 месяцев
3 месяца
  все ответы правильные.


Массовая доля влаги в галетах, не более:
  9-11%
7-9%
4-5%


 Пряничные изделия вырабатывают следующих видов:
  заварные
  сырцовые
сдобные
затяжные.


Торт, полученный из пористой пышной массы (сахар, мука, в/с, песок, яйцо):
  бисквитный
песочный
сахарный

 Свернутые пласты, выпеченные бисквитные полуфабрикаты, прослоенные разнообразной начинкой:
торты
пирожные
  рулеты


Штучные изделия, изготовленные из сдобного дрожжевого теста в форме усеченного конуса с ребристой или гладкой поверхностью, пропитанные сиропом и глазированные помадой:
кексы
  ромовые бобы
кексы

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Базовый учебник
1. Елисеева Л.Г., Родина Т.Г., Положишникова М.А. и др. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров/Под ред. проф. Л.Г. Елисеевой.- М.: МЦФЭР, 2006 - 800 стр. - (серия «Высшая школа»).
Основная литература
2. Федеральный закон «О техническом регулировании в Российской Федерации» № 184-ФЗ: федер. закон № 184-ФЗ.- М.: Проспект, 2005.- 32 с.- На тит. л. и обл.: Проф. юрид. системы "Кодекс". 
3. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов», от 2.01.2000, № 29-ФЗ (в ред. от 9.05.2005).
4. ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования»
5. Технический регламент на масложировую продукцию. Федеральный закон РФ от 24.06.2008 №90-ФЗ.
Дополнительная литература
6. Рыжакова А.В.. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров: Учебник для вузов – М. Изд. Центр «Академия», 2005,- 224 с.
7. Общероссийский классификатор продукции ОК 005-93-Т.2.-М.:Изд-во Госстандарта России, 1995г.
8. Малютенкова С.М. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров. – СПб, Питер. - 2004. – 560 с. 
9. Товароведение зерномучных и кондитерских товаров. – М.: Просвещение. – 2004. – 345 с. 
10. Шевченко В.В. Товароведение и экспертиза потребительских товаров / Под ред. Н.А. Смирновой. – М.: Инфа – М. – 2005. - 450 с. 
11. Шепелев А.Ф. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров. – М.: Март. - 2005. - 690 с. 
12. Чепурной И.П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров. – М.: Дашков и К. – 2005. – 780 с. 
13. Химический состав пищевых продуктов. Справочные таблицы содержания пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов/–М.: Экономика, -2004. - 41 с.

3.2. Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
1. www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].
2. www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
3. www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].
	
10. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Материально-техническое обеспечение дисциплины включает:

	Перечень наименований
	Необходимое количество

	1. Электронная база данных библиотеки СОГУ
	

	2. Компьютерный класс с выходом в Интернет
	

	3. Мультимедийное оборудование для чтения лекций-презентаций
	

	4. Стандарты или документы технических условий на кондитерские товары 
	10

	5. Необходимые натуральные образцы товаров (в зависимости от объекта экспертизы)
	1

	6. Сушильный шкаф электрический с терморегулятором
	1

	7. Лабораторные весы общего назначения 4 класса точности
	2

	8. Лабораторная мельничка
	1

	9. Комплект лабораторных сит с поддоном и крышкой
	2

	10. Титровальная установка
	2

	11. Лабораторная анализная доска
	5

	12. Бюксы металлические с крышками
	10

	13. Колбы конические на 50, 100, 150 и 250 см3
	по 5

	14. Колбы мерные вместимостью 100 и 250 см3
	

	15. Химические стаканы вместимостью 50,100, 150 и 250 см3
	по 5

	16. Пипетки вместимостью 25 и 50 см3
	по 5

	17. Воронки
	2

	18. Оплавленные стеклянные палочки
	10

	19.Термометры
	3

	20. Эксикатор, тигельные щипцы
	по1

	21. Водяная баня
	2

	22. Фарфоровая чашка со ступкой
	2

	23. Часовое стекло
	2

	24. Шпатели, ножи, линейки
	по 2

	25. Химические реактивы
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