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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	

	Семестр
	6
	

	Лекции
	16
	

	Практические (семинарские) занятия
	-
	

	Лабораторные занятия
	48
	

	Консультации
	-
	

	Итого аудиторных занятий
	64
	

	Самостоятельная работа
	53
	

	Курсовая работа 
	-
	

	Форма контроля

	экзамен
	27
	

	Зачет 
	-
	

	Общее количество часов
	144
	



2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения дисциплины «Товароведение вкусовых товаров» является формирование теоретических знаний и практических навыков по товароведению и экспертизе вкусовых товаров, по проблемам сохранения качества и снижения потерь продукции на всех этапах товародвижения; оптимизации условий транспортирования, хранения и реализации продукции.

Задачи дисциплины:
- изучение состояния отечественного рынка вкусовых товаров;
- изучение основных нормативно-правовых документов в области системы менеджмента качества и безопасности продукции, пищевой ценности продуктов;
- изучение классификации, ассортимента, пищевой ценности и потребительских свойств вкусовых товаров;
- изучение сырья, процессов производства и их влияние на качество вкусовых товаров;
- изучение требований к упаковке, маркировке и хранению вкусовых товаров;
- изучение правил приемки и методов отбора проб для анализа.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В.10 Вариативная часть. 
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами ОПОП. Для изучения учебной дисциплины необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами: «Химия» (ОПК-5); «Анатомия пищевого сырья» (ОПК-1, ОПК-5, ПК-8); «Основы микробиологии» (ОПК-5, ПК-9); «Физико-химические методы исследования» (ОПК-5, ПК-9); «Теоретические основы товароведения и экспертизы» (ОПК-1, ОПК-3, ОПК-5, ПК-3, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12); «Сенсорный анализ продовольственных товаров» (ОПК-3, ОПК-4, ОПК-5, ПК-9); «Экспертиза товаров» (ОПК-5, ПК-9, ПК-11, ПК-12), «Тара и упаковка для продовольственных товаров» (ОК-7, ОПК-1, ОПК-4, ОПК-5, ПК-11); «Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология» (ОПК-3, ПК-11, ПК-13, ПК-14, ПК-16, ПК-17).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:
- основные понятия и методы математических и естественно научных дисциплин в объеме, необходимом для профессиональной деятельности (ОПК-5); 
- научные основы физических, химических, физико-химических и биологических методов для инструментальной оценки показателей качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5); 
- требования нормативной документации к маркировке упаковке, показателям качества, условиям и срокам хранения, годности и реализации, правила рассмотрения рекламаций (ПК-3);
- ассортимент потребительских товаров (ПК-8); 
- факторы, формирующие, обеспечивающие и сохраняющие качество и безопасность на всех этапах жизненного цикла товаров (ПК-8); 
- 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 (ПК-9); 
- 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 мерчандайзинга (ПК-14);
- эксплуатационные свойства торгово-технологического оборудования; принципы стандартизации и метрологического обеспечения оценки качества товаров и торгового процесса (ПК-16);

уметь: 
- использовать математические и естественнонаучные методы для решения проблем товароведной и оценочной деятельности (ОПК-5);
- использовать физические, химические, физико-химические и биологические методы как инструмент в профессиональной деятельности (ОПК-5); 
- анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить заключения по результатам их рассмотрения (ПК-3);
- определять показатели ассортимента и качества товаров (ПК-8);
- проводить аудит товаров на основании действующих нормативных документов (ПК-9); 
- 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 (ПК-13); 
- 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 (ПК-14);
- 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);
- организовывать метрологический контроль оборудования (ПК-16);

владеть: 
- методологией оценки качества товаров физическими, химическими, физико-химическими и биологическими методами анализа (ОПК-5); 
- методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ОПК-5); 
- навыками работы с рекламациями и претензиями (ПК-3);
- 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 (ПК-9);
- методологией идентификации и выявления фальсификации товаров с помощью современных физических, химических, физико-химических и биологических методов исследования (ПК-9); 
- основными методами и приемами проведения оценки качества и безопасности потребительских товаров (ПК-9);
- 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 (ПК-13); 
- навыками установления соответствия качества и безопасности товаров требованиям технических регламентов, стандартов  и технических условий (ПК-13);
- методами выкладки товаров в местах продаж (ПК-14);
- навыками эксплуатации торгово-технологического оборудования (ПК-16).

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- умением использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности (ОПК-3);
- системным представлением об основных организационных и управленческих функциях, связанных с закупкой, поставкой, транспортированием, хранением, приемкой и реализацией товаров (ПК-4);
- 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 (ПК-6);
- знанием ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество (ПК-8);
-знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9);
- умением оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ПК – 11);
- системным представлением о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности (ПК – 12);
- 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 (ПК – 13);
- 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 (ПК – 14).

В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: состояние отечественного рынка вкусовых товаров; классификацию и характеристику ассортимента вкусовых товаров; требования к качеству, упаковке, маркировке, условиям хранения и срокам хранения, годности; идентификационные признаки товарного ассортимента, способы обнаружения фальсификации; нормативно-техническую документацию, регламентирующую качество и безопасность, правила приемки товаров (ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14);
уметь: пользоваться нормативной документацией; идентифицировать по органолептическим показателям, содержанию маркировки вид продукта, его товарный сорт, пищевую и энергетическую ценность; создать необходимые режимы хранения продукции, в т.ч. соблюдение требований к товарному соседству; осуществлять приёмку вкусовых товаров по количеству и качеству;  оценивать соответствие товарной информации требованиям нормативной документации (ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14);
владеть: органолептическими методами исследования качества вкусовых товаров; требованиями отечественных нормативных документов и международных стандартов на вкусовые товары; терминологией в соответствии с национальными стандартами; приёмами экспертизы товарно-сопроводительных документов, подтверждающих безопасность, количество и качество товаров (ОПК-3, ПК-4, ПК-6, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14).
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5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины
	Номер недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Количество баллов
max
	Формируемые компетенции
	литература

	
	
	лек
	лаб
	Содержание
	Часы
	
	
	
	

	1 - 2
	Тема: Классификация вкусовых товаров. Пряности и приправы
	2
	6
	Рынок вкусовых товаров

	6
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	5
	ОПК-3 ПК-4
ПК-6 ПК-8
ПК-9 ПК-11
ПК-12 ПК-13
ПК 14
	[1], [2], [5],
[6], [7], [8], [11]

	3 - 4
	Тема: Чай, кофе и их заменители

	2
	10
	Страны производители чая и кофе
	6
	Вопросы в рубежной контрольной
	5
	ОПК-3 ПК-4
ПК-6 ПК-8
ПК-9 ПК-11
ПК-12 ПК-13
ПК 14
	[1], [2], [6], [7], [8],[11], [13], [14] 

	5 - 6
	Тема: Классификация алкогольных напитков. Товароведная характеристика
этилового спирта, водки
	2
	6
	Технология производства спирта

	6
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	5
	ОПК-3 ПК-4
ПК-6 ПК-8
ПК-9 ПК-11
ПК-12 ПК-13
ПК 14
	[1], [2], [3], [4], [6], [7], [8], [11], [16], [17], 18]

	7 - 8 
	Тема: Классификация вин. Натуральные вина. Товароведная характеристика
	2
	6
	Факторы, формирующие качество вин.
Упаковка, маркировка, условия и сроки хранения натуральных вин
	6
	Вопросы в рубежной контрольной
	5
	ОПК-3 ПК-4
ПК-6 ПК-8
ПК-9 ПК-11
ПК-12 ПК-13
ПК 14
	[1], [2], [3], [4], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [15]

	9
	Текущая работа студентов
	20
	
	

	
	1 рубежное компьютерное тестирование 
	30
	
	

	10 -11
	Тема: Классификация специальных вин. Шампанское.
	2
	6
	Характеристика российского рынка вин
	6
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	5
	ОПК-3 ПК-4
ПК-6 ПК-8
ПК-9 ПК-11
ПК-12 ПК-13
ПК 14
	[1], [2], [3], [4], [6], [7], [8], [9], [10], [11], [15]

	12 -13
	Тема: Товароведная характеристика ликероводочных изделий. Коньяк. 
	2
	6
	Характеристика российского рынка ликероводочных изделий. Новые тенденции в развитии и расширении ассортимента ликероналивочных изделий
	8
	Вопросы в рубежной контрольной
	5
	ОПК-3 ПК-4
ПК-6 ПК-8
ПК-9 ПК-11
ПК-12 ПК-13
ПК 14
	[1], [2], [3], [4], [6], [7], [8],   [11], [15], [16]

	14-15
	Тема: Слабоалкогольные напитки
	2
	4
	Пищевая ценность и химический состав слабоалкогольных напитков
	7
	Конспект,
вопросы в рубежной контрольной
	5
	ОПК-3 ПК-4
ПК-6 ПК-8
ПК-9 ПК-11
ПК-12 ПК-13
ПК 14
	[1], [2],  [4], [6], [7], [8], [11]

	16-17
	Тема: Безалкогольные напитки: газированные напитки, соки
	2
	4
	Пищевая ценность и химический состав безалкогольных напитков.
Правила приемки и методы отбора проб минеральных вод для анализа.
Минеральная вода. Классификация и ассортимент
	8
	Вопросы в рубежной контрольной
	5
	ОПК-3 ПК-4
ПК-6 ПК-8
ПК-9 ПК-11
ПК-12 ПК-13
ПК 14
	[1], [2],  [4], [6], [7], [8], [11], [12]

	18
	Текущая работа студентов
	20
	
	

	
	2 рубежное компьютерное тестирование
	30
	
	

	
	ИТОГО
	16
	48
	
	53
	
	100
	
	





6  Образовательные технологии
   Лекции, лекции-беседы,  лабораторные занятия, самостоятельная работа студентов. 
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, диспуты.
	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Лабораторная работа № 1
1 Изучение ассортимента пряностей
2 Изучение методов отбора проб и подготовки их к анализу
3 Определение органолептических показателей качества пряностей
	Лабораторное
	6
	
	Диспут

	2
	Лабораторная работа № 1
Экспертиза качества приправ
	Лабораторное
	2
	опрос

	

	3
	Лабораторная работа № 2
Изучение ассортимента чая и кофе
	Лабораторное
	4
	опрос, тестирование
	Круглый стол

	4
	Лабораторная работа №2
Экспертиза качества  чая

	Лабораторное
	2
	опрос
	

	5
	Лабораторная работа № 2
Экспертиза качества кофе и кофейных напитков
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	6
	Лабораторная работа № 3
Классификация алкогольных напитков. Исследования спирта и водки
	Лабораторное
	2
	Тестирование,
исследовательский метод
	Диспут

	7
	Лабораторная работа №4
Изучение ассортимента виноградных вин
	Лабораторное
	2
	опрос, тестирование
	Решение ситуационных задач

	8
	Лабораторная работа № 4
Экспертиза качества виноградных вин
	Лабораторное
	4
	исследовательский метод 
	

	9
	Лабораторная работа № 4
Исследование качества вин, насыщенных СО2
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	10
	Лабораторная работа № 4
Пороки и дефекты вин
	Лабораторное
	2
	опрос, тестирование
	Круглый стол

	11
	Лабораторная работа № 5
Экспертиза качества коньяка  и коньячных напитков
	Лабораторное
	4
	опрос
	

	12
	Лабораторная работа №5
Ассортимент ликероводочных изделий
	Лабораторное
	4
	опрос, тестирование
	

	13
	Лабораторная работа № 6
Составление рецептур ликеров
	Лабораторное
	4
	
	Круглый стол

	14
	Лабораторная работа № 7
Экспертиза качества пива
	Лабораторное
	4
	опрос
	

	15
	Лабораторная работа № 8
Исследование соков, нектаров, напитков
	Лабораторное
	4
	Опрос
исследовательский метод
	

	
	Всего 
	
	48
	28
	20



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 практическому (семинарскому) 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.

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу

Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки письменных (устных) вопросов и заданий для самостоятельной работы.  Максимальное количество баллов – 3 баллов.

3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, приводя соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение.
2 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материала, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия соответствуют теме задания. Студент использует 2-3 источников информации, не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

Примерные вопросы и задания для самостоятельной работы по темам:

Тема № 1
1. Изучите вкусоароматические добавки и сведения о натуральных эфирных маслах и олеорезинах.
2. Изучите свойства и применение усилителей вкуса.
3. Изучите факторы, сохраняющие качество пряностей, приправ и поваренной соли.
4. Изучите ассортимент и экспертизу качества табачных изделий
5. Назовите основные дефекты уксуса
6. Дайте классификацию и характеристику семенным пряностям.
7. Опишите различия между скелетными и ароматными сортами табака.
Тема № 2
1. Опишите ассортимент и процессы приготовления зеленых китайских чаев.
1. Проведите сравнительную оценку способов первичной переработки кофе.
2. В чем заключены принципы международной классификации черных байховых чаев.
3. Основные объекты сенсорной оценки чая.
4. Основные объекты сенсорной оценки кофе.
5. Объясните влияние строения и химического состава зеленого чайного листа на качество чая.
6. Изучите принципы классификации кофейных напитков.
7. Назовите процессы, которые происходят при обжаривании кофейных зерен.
Тема № 3-6
1. Отличие технологии производства этилового спирта из крахмалосодержащего сырья от технологии с использованием мелассы.
2. Способы распознавания фальсифицированных водок.
3. В чем сходство и различие рома и виски?
4. Правила дегустации ликероводочных изделий.
5. Факторы, влияющие на формирование потребительских свойств вин.
6. Особенности технологии плодовых вин.
7. Отличительные особенности винных напитков от вин.
8. Способы фальсификации вин.
9. Сходство и различие в маркировке отечественных и импортных вин.
10. Особенности производства кальвадоса.
11.Требования, предъявляемые к сырью, используемому в пивоварении.
12.Процессы, происходящие при затирании, брожении и дображивании и их влияние на формирование потребительских свойств пива.
Тема № 7-8
1. Опишите основные принципы создания безалкогольного напитка.
2. Факторы, влияющие на формирование потребительских свойств безалкогольных напитков на натуральной основе.
3. Опишите основные принципы приготовления квасов брожения.
4. Технология получения искусственных минеральных вод.
5. Что лежит в основе классификации минеральных вод.
6. Отличительные особенности плодово-ягодных сиропов и экстрактов.

2. Критерии оценки реферата:

Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3,0 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
2,0 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
1,0 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.
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Тематика рефератов (докладов) по темам:

1. Производство и характеристика ассортимента ликеро-водочных изделий.
2. Товароведная характеристика и ассортимент ликеро-наливочных изделий.
3. Товароведная характеристика и ассортимент настоек.
4. Характеристика основных дефектов вин.
5. Правила дегустационной оценки вин.
6. Особенности технологии производства светлого, полутемного и темного пива.
7. Классификация и товароведная характеристика ассортимента безалкогольных напитков. 
8. Характеристика ассортимента кофе в зависимости от страны происхождения.
9. Технологические факторы, формирующие качество кофе.
10. Товароведная характеристика кофейных напитков.
11. Новые тенденции технологии производства, очистки и расширения ассортимента водок.
12. Анализ тенденций в развития рынка натуральных вин.
13. Международная система классификации и маркировки алкогольных напитков.
14. Характеристика чайного сырья и новые тенденции в технологии переработки и формировании ассортимента чая.
15. Международная классификация и маркировка чая.
16. Товароведная характеристика ботанических и товарных сортов кофе.
17. Международная классификация и маркировка кофе.
18. Новые тенденции в технологии производства кофе. 
19. Классификация и ассортимент табака и табачных изделий

Рекомендации студентам по оформлению рефератов
	
0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Товароведение вкусовых товаров». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 15 до 20 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Лабораторная работа. Выполнение и защита лабораторных работ призваны научить студента самостоятельно анализировать ассортимент мясных товаров, работать с нормативными документами, а также сформировать практические навыки и умения по определению качества мясных товаров и оценке соответствия продукции требованиям НД.
Критерии оценки:
Выполнение лабораторной работы оценивается в 0,5 баллов. Максимальное количество баллов за защиту лабораторной работы - 2 балла. 
2 балла ставится, если работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в ассортименте, демонстрирует знания и умения факторов, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству мясных товаров; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отвечает на дополнительные вопросы;
1,5 баллов – работа оформлена в тетради; студент хорошо разбирается в ассортименте и факторах, определяющих и сохраняющих качество продукции; знает требования НД, предъявляемые к качеству мясных товаров; знает методику определения показателей качества, приходит к самостоятельным выводам, слабо отвечает на дополнительные вопросы;
1,0 балл – работа оформлена в тетради; студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности, знает методику определения показателей качества, но  возникают трудности с самостоятельным выводом, слабо отвечает на дополнительные вопросы.

Рубежное компьютерное тестирование - включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балла. Максимально возможное количество набранных  баллов - 25. Время тестирования - 25 минут.



Тесты для 1 рубежной аттестации

В зависимости от содержания основного вкусового вещества  воздействующего  на организм вкусовые товары принято делить на группы:
чай и кофе; 
конфеты;
пряности;
корнеплоды;
поваренная соль;
алкогольные напитки;
безалкогольные напитки;
цитрусовые плоды;
табачные изделия;

Роль пряностей в питании:
повышают активность воздействия пищи на органы пищеварения;
являются катализаторами многих ферментативных процессов;
 выводят  из организма шлаки;
 повышают защитные функции организма;
  повышают стоимость;
  понижают стоимость;

 Вкусовым и ароматическим началом пряностей являются:
эфирные масла;
 цвет;
гликозиды;
алкалоиды;

В зависимости от используемой части растений классические пряности делят на следующие группы дописать наименование пряностей: 
семена 
плоды 
цветы и их части 
корни 
нет верного ответа

К группе корневых пряностей относятся:
имбирь
ваниль
мускатный орех
кора корицы
куркума

К группе цветковых  пряностей относятся:
ваниль
шафран
мускатный орех
кора корицы
гвоздика

К группе плодовых  пряностей относятся:
ваниль
мускатный орех
кора корицы
куркума

Местные пряности в отличие от классических употребляют:
в свежем виде
в замороженном виде
в сухом виде

  Из представленных вариантов выберите правильный ответ на вопрос,  к какой группе пряностей относится тмин?
 цветочные; 
 коровые;
 корневые;
 плодово-семенные;

К пряностям  относятся:
перец горький;
лавровый лист;
уксусная кислота;  лимонная кислота; 
гвоздика
хрен столовый;  майонез;  
томатные соусы;
тмин; 

Из представленных вариантов выберите правильный ответ на вопрос,  к какой группе пряностей относится имбирь?
цветочные; 
коровые; 
корневые;
плодово-семенные;

Из представленных вариантов выберите правильный ответ на вопрос, к какой группе пряностей относится гвоздика?
цветочные; 
коровые;
корневые;
плодово-семенные;  

К готовым приправам относятся:
столовая горчица;
перец горький;
лавровый лист;
уксусная кислота;  лимонная кислота; 
хрен столовый;  майонез;  
томатные соусы;
 майонез;
 тмин; 

Особенности приправ:
способны  изменять вкус пищи;
некоторые используются  как самостоятельное; 
увеличивать объём порции;

По происхождению и способу получения различают поваренную соль:
каменную
выварочную
культивированную
посадочную
садочную
самосадочную

Больше примесей содержит:
каменная соль;
самосадочная соль;

По характеру обработки поваренную соль подразделяют на: 
мелкокристаллическую;
молотую;
ароматизированную
немолотую;
цветную;

Вкусовые продукты общего действия:
+оказывают влияние на нервную систему;
+содержат вещества улучшающие вкус и аромат;
используют как антиоксиданты;

В зависимости от процентного  содержания уксусной кислоты различают следующие виды уксуса:
 ординарный – 2%;
ординарный – 3%;
двойной – 6%;
двойной  - 4%;
тройной – 9%;
крепкий – 10%;
крепкий 100%;

Диоксиянтарная  кислота это:
яблочная;
винная кислота;
молочная;
лимонная;

Монооксиянтарная  кислота это:
яблочная;
винная кислота;
молочная;
лимонная;


По способу обработки соль делят на:
твёрдую;
мелкокристаллическую;
молотую;
немолотую;
сеяную;

Уксусная эссенция  поступает в продажу в виде:
(90%) водного раствора;
(80%) водного раствора;
(50%) водного раствора;
в любой концентрации.  

К какому типу рассыпного чая относится чай по следующим показателям. Чаинки готового чая имеют темный цвет с зеленоватым или желтоватым оттенком. Настой даёт отражение на стенке фарфоровой чашки бледно-розового ободка. Обладает приятным вкусом, мягкой терпкостью, нежным ароматом:

чёрный;
жёлтый;
красный;
зелёный

К какому типу рассыпного чая относится чай по следующим показателям.
Отличительные особенности разваренного листа, - края листа по цвету напоминают чёрный чай, остальная часть как у зелёного. Обладает прекрасным ароматом, приятным вкусом, используют при купажировании.
чёрный;
жёлтый;
красный;
зелёный;

Какой вкус характерен для кирпичного чая:
терпкий;
мягкий;
нежный;
резкий;
вяжущий;

Чай байховый вырабатывают из: 
2-3 листовых побегов;
4– х  листных побегов;
грубых побегов;
нет разницы;

Род чая объединяет следующие основные виды:
китайский;
африканский;
индийский;
английский;
Разновидности китайского вида чая:
Ассам;
Манипура;
Японская
Северную китайскую;
Китайскую крупнолистную;

Разновидности индийского вида:
Ассам;
Манипура;
Японская
Цейлонский гибрид;

В зависимости от способа переработки чайного листа  чай классифицируется на следующие основные типы: 
байховый;
прессованный;
кирпичный;
экстрагированный;
 растворимый;
 пакетированный;

По товароведной характеристике определите тип чая. В результате биохимических превращений меняется химический состав, формируются вкус, аромат и цвет чайного настоя. Настой яркий, прозрачный; разваренный лист со светло-коричневым оттенком.
зелёный;	
белый;
красный;
чёрный;
жёлтый

По товароведной характеристике определите тип чая. По химическому составу близок к свежему чайному лист. Настой прозрачный, лимонного цвета. Цвет разваренного листа однородный, с оливковым зеленоватым оттенком.
зелёный;
белый;
красный;
чёрный;
жёлтый

Укажите признаки крепости чайного настоя:
терпкость;
наличие сливок на поверхности чая;
в охлаждённом виде настой становится мутным;
нет правильного ответа; 

Чем отличается красный чай от чёрного: 
по цвету; 
степени ферментации; 
от вида чайного растения; 
от времени  выдержки настоя;

Натуральный жареный кофе в зёрнах вырабатывают следующих  сортов: 
первого;
второго;
премиум;
высшего;
экстра;

Натуральный жареный кофе в зёрнах 1 го сорта вырабатывают из: 
зелёного кофе сорта премиум с добавлением или без добавления зелёного кофе высшего сорта;
из зелёного кофе первого сорта с добавлением или без добавления зелёного кофе сорта премиум  или высшего;
только из сорта премиум;

В зависимости от степени обжарки вырабатывают:
малообжаренный кофе;
светлообжаренный кофе;
темнообжаренный кофе;
среднеобжаренный кофе;
высшей степени обжарки;

Высущенные и выдержанные зёрна кофе называют:
готовым кофе;
сырым кофе;
светлым кофе;
зелёным кофе;

Натуральный жареный молотый кофе вырабатывают следующих  сортов: 
первого;
второго;
премиум;
высшего;
третьего;
на сорта не делится;

Натуральный жареный молотый кофе премиум вырабатывают: 
помолом сорта премиум;
помолом сорта  премиум и высшего;
помолом  высшего сорта;
помолом первого сорта;

Тесты для 2 рубежной аттестации

В зависимости от содержания этилового спирта все алкогольные напитки подразделяют на следующие группы:
высокоалкогольные;
крепкие (31-65% об.);
крепкие (30-50% об.);
среднеалкогольные (9-20% об.);
среднеалкогольные (9-30% об.);
слабоалкогольные (1,5-8% об.)

В зависимости от продолжительности выдержки все алкогольные напитки можно подразделить на группы:
без выдержки;
с кратковременной выдержкой;
с длительной выдержкой;

Сырой спирт,  получаемый на основном этапе производства:
можно использовать для пищевых целей;
не может быть использован для пищевых целей;
можно использовать для пищевых целей после разбавления дистиллированной водой;

Какие примеси отличаются повышенной температурой кипения по сравнению с этиловым спиртом?
головные;
хвостовые;
промежуточные;
все;

По содержанию этилового спирта алкогольные напитки классифицируются на: 
слабоалкогольные;
горькие;
среднеалкогольные;
сладкие;
высокоалкогольные;
крепкие;

Более низкую температуру  кипения,  чем этиловый спирт имеют:
хвостовые примеси;
головные примеси;
нет разницы;

Различают следующие группы водок:
особые;
классические;
обыкновенные;
простые;
кристальные;

Водки,  при производстве которых используют различные вкусовые и ароматические добавки улучшающие вкус, аромат и запах относятся к следующей группе водок:
ароматным;
особым;
обыкновенным;
элитным.
 
В зависимости от продолжительности выдержки все алкогольные напитки можно подразделить на группы:
а) без выдержки;
б) с кратковременной выдержкой;
в) с длительной выдержкой;

Какие примеси отличаются повышенной температурой кипения по сравнению с этиловым спиртом?
 а) головные;
б) хвостовые;
в) промежуточные;
 г) все;

Какие из перечисленных ликёро - наливочных изделий относятся к сладким?
 а) ликёры;
б) пунши;
в) наливки;
 г) джины;
д) бальзамы;

Какие из перечисленных ликёро-наливочных изделий относятся к горьким?
 а) ликёры;
б) пунши;
в) наливки;
 г) джины;
д) бальзамы;

Водный раствор карамелизованного сахара применяемый для подкрашивания это:
 а) ароматный спирт;
б) спиртованный сок;
в) морс;
 г) колер;
д) настой;
ж) нет правильного ответа;

Особенностью аперитивов является:
а) значительные колебания содержания спирта;
б) значительные колебания содержания сахара;
в) повышенная вязкость;
 г) наличие выраженного вкуса горечи;

Крепкий алкогольный напиток,  получаемый перегонкой сброженного зернового сусла и выдержкой сырого спирта в обожженных изнутри дубовых  бочках. К какой группе относится этот напиток? 
а) ром;
б) виски;
в) коньяк;
 г) ликёр;
д) пунш;

Из перечисленных показателей потребительских свойств выделить органолептические:
а) полнота налива;
б) крепость;
в) цвет;
 г) вкус;
д) прозрачность;
е) содержание сахара;
ж) наличие примеси;

 Натуральное сухое вино,  получаемое по общепринятой технологии и реализуемое до первого января следующего за урожаем винограда года это:
а) вино  без выдержки;
б) молодое вино;
в) выдержанное;
г) марочное;

Натуральное сухое вино,  получаемое по общепринятой технологии и реализуемое с  первого января следующего за урожаем винограда года это:
а) вино  без выдержки;
б) молодое вино;
в) выдержанное;
г) коллекционное;

Вино улучшенного качества, получаемое по общепринятой технологии с обязательной выдержкой  перед розливом  в бутылки не менее 6 мес. это:  
а) выдержанное вино;
б) марочное вино;
в)  мало выдержанное вино;
г) коллекционное;

Высококачественные вина, вырабатываемые из лучших сортов винограда в отдельных районах или микрорайонах  по специальной технологии  и выдержанные перед розливом в бутылки не менее 5 лет называются:
а) марочными;
б) выдержанными;
в) коллекционными
г) винами контролируемого наименования по происхождению;

Марочные вина высокого качества, дополнительно выдержанные не менее трёх лет в бутылках называются:
а)  выдержанными;
в) коллекционными
г) винами  контролируемыми по  наименованию; 

Формой контроля по итогам освоения дисциплины является экзамен. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о бально - рейтинговой системе оценки знаний студентов. Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
100 – 86 балл – оценка «отлично»;
85 – 71 балл - оценка «хорошо»;
70 – 56 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля -  50 баллов. На экзамене студент может набрать максимально 50 баллов.
Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  

(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ Э) : 2
где   Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре
Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре
Э -  количество баллов, набранных на экзамене.  

Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине «Товароведение вкусовых товаров»

1.Что такое вкусовые товары, вкусовые вещества, их особенности  в структуре питания человека.
2.Чайное растение, особенности химического состава чая.
3. Химический состав чая. Классификация и ассортимент чайных продуктов.
4.  Основы технологии получения чая.
5. Кофе. Сорта кофе. Страны импортеры кофе.
6. Основы технологии получения кофе в зернах.
7. Дефекты жареного кофе
8. Классификация и ассортимент кофейных продуктов.
9. Растворимый кофе, особенность получения и состава.
10. Кофейные напитки, характеристики и ассортимент
11. Этиловый спирт, физико-химические показатели и ассортимент.
12. Получение осахаренных заторов из крахмалсодержащего сырья.
13. Брожение, периоды брожения, дрожжи в спиртовом  производстве.
14. Перегонка и ректификация спирта.
15. Водка. Основные этапы производства. Приготовление сортировки и ее обработка.
16. Ассортимент водочных изделий, их отличие.
17. Классификация ликероналивочных изделий
18.Основы производства ликероводочных изделий.
19. Солод. Специальные солода, принципы и применения
20. Основы технологии получения солода.
21. Пиво. Характеристика и основные физико-химические показатели.
22. Приготовление пивного сусла и его показатели.
23. Биохимические процессы, протекающие при затирании солода.
24. Брожение пивного сусла. Дрожжи в пивоварении. Зеленое пиво.
25. Процессы дображивали и качество пива.
26. Особенности маркетинга пивоваренной продукции
27. Классификация виноградных вин.
28.Сорта винограда и качество вин. Климатические условия произрастания. 
29.Производство белых столовых вин.
30. Особенности приготовления коньячных  виноматериалов
31. Получение коньячных спиртов
32. Приготовление коньяка
33.Технология приготовления красных столовых вин.
34.Особенности в получении шампанских виноматериалов.
35. Бутылочный способ получения шампанского
36. Непрерывный способ шампанизации
37. Классификация безалкогольных напитков.
38.Основы технологии получения газированных безалкогольных напитков.
39. Квас и его характеристика, ассортимент, основы получения русского кваса.
40. Товароведные характеристики пряностей и приправ.

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:
1. И. П. Чепурной. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров.- М.: Дашков и К, 2005.– 404 с.
2. З. П. Матюхина. Товароведение пищевых продуктов: учебник. - М.: Академия, 2005. – 272 с.
3. В.М. Позняковский. Экспертиза напитков: качество и безопасность, учеб. справ. пособие. - Новосибирск: Сиб.
4. М.Н. Елисеев, В М. Позняковский. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров. – М.: Академия, 2006. – 304.
5. Н.Р. Куликова. Товароведение и экспертиза чая и кофе, учеб. пособие.- М.: Дашков и К, 2013 – 167с.
6.О.Г. Чижова, Е.С. Смертина, Л.А. Коростылева. Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров, учеб. пособие.- Издательский центр «март», 2010 – 206с.
7. ГОСТ Р 52195 – 2003 Вина ароматизированные. Технические условия. – М. 2004  Гостстандарт России.
8. ГОСТ Р 51149 – 98  Вина. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение. – М. 2003  Гостстандарт России.
б) дополнительная литература:
9. М.Н. Елисеев, Л.К. Емельянов. Лабораторный практикум по дисциплине «Товароведение и экспертиза качества вкусовых товаров». – М.: ГОУ ВПО РЭА им. Г.В. Плеханова, 2008. – 30 с.
10. ГОСТ Р 52088-2003 Кофе натуральный жареный. Общие технические условия.  – М.: Гостстандарт России.
11. ГОСТ  1936 – 79  Чай. Правила приёмки и методы анализа. – М.: Гостстандарт союза ССР.
12. ГОСТ Р 52470 – 2005  Продукты пищевые. Методы идентификации и определение массовой доли синтетических красителей в алкогольной продукции. – М.: Стандартинформ 2006. 21 с.
13. ГОСТ 52522 – 2006 Спирт этиловый из пищевого сырья, водки и ликёроводочные изделия. Методы органолептического анализа. – М.: Стандартинформ 2006. 11 с.
14. ГОСТ Р 51355-99 Водки и водки особые. Общие технические условия. – М. 2006 Гостстандарт России.
15. ГОСТ Р 51652 – 2000 Спирт этиловый ректификованный из пищевого сырья. Технические условия. – М. 2003 Гостстандарт России.
в) интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):
- библиотеке e-library,
- электронной библиотеке диссертаций РГБ,
- университетской библиотеке online; 
собственным библиографическим базам данных:
- электронному каталогу,
- электронной картотеке газетно-журнальных статей,
- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.
г) рекомендуемые интернет-адреса:
www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].
www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].


10. Материально-техническое оснащение дисциплины

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, проектором.



11. Лист обновления

Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания от « 25 » июня  20 19 г., протокол № 10.


Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от « 01 » июля 20 19 г., протокол № 12/18-19.



