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Пояснительная записка

 
В соответствии с учебным планом, утвержденным студенты-заочники на первом курсе изучают дисциплину «Товароведение продовольственных товаров» и выполняют одну контрольную работу.


Варианты контрольных работ разработаны по программе «Товароведение продовольственных товаров», составленной преподавателем Марченко Н.А.


К выполнению контрольной работы студенты приступают после усвоения всего программного материала.

         В результате освоения учебной дисциплины студент  должен уметь
- идентифицировать продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию общественного питания по ассортиментным характеристикам;

-оценивать их качество, устанавливать дефекты и определять градации качества;

-контролировать условия и сроки хранения для обеспечения сохраняемости продовольственных товаров и сырья.
         В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать:

  - основные понятия и нормативную базу товароведения;

  - ассортимент продовольственных товаров;

  -  условия и сроки их хранения

  - ис пользование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований современных направлений в производстве, использовании и потреблении
         Теоретический материал студенты изучают самостоятельно, а также в период экзаменационной сессии на установочных занятиях под руководством преподавателя.
 Перед изучением каждой темы студент должен ознакомиться с содержанием программы по данной теме, подобрать необходимую литературу.

 В период экзаменационной сессии студенты выполняют практические работы, предусмотренные программой.

Варианты контрольных работ состоят из пяти теоретических вопросов. 

Ответы на вопросы должны быть по существу, четкие, полные, ясные, содержать элементы анализа. Переписывание текста из учебников и других литературных источников не допускается.

Работа должна быть написана в школьной тетради от руки. Для замечаний преподавателя с правой стороны листа следует оставлять поля. Работа должна быть написана разборчиво, четко, без сокращений слов и через строчку (тетрадь в клетку). 

Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса, ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.

В конце работы приводится список использованной литературы (фамилия, инициалы автора, полное наименование учебника, брошюры, журнала, газеты, место издательство, год издания), затем следует подпись студента и дата выполнения работы. Для рецензии преподавателя оставляют 2-3 чистых листа.

Выполненная контрольная работа представляется в учебную часть техникума в установленные графиком сроки. Работа оценивается «зачтено» или «не зачтено».

  Студент, получивший контрольную работу с оценкой «зачтено» знакомится с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний.

 Не зачтенная контрольная работа возвращается студенту с подробной рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе с не зачтенной работой на проверку этому же преподавателю.

Контрольная работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки и зачета.




Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров.
Тема 1.1. Введение. Состояние и перспективы развития продовольственного рынка.

Студент должен:

знать: цели, задачи, предмет учебной дисциплины, основные понятия.

Предмет, цели и задачи учебной дисциплины. Межпредметные связи с другими учебными дисциплинами.

Ключевые понятия - товароведение, товар, продовольственное сырьё, продовольственные товары. 

Общность и различия указанных объектов товароведения по назначению и полноте охвата.

Состояние продовольственного рынка. Актуальность проблемы обеспечения населения продуктами питания и пути их разрешения. Источники насыщения рынка продовольствием. Закупки продовольственного сырья и товаров предприятиями общественного питания.

Перспективы развития рынка: стабилизация, преодоление спада отечественного производства, обеспечение продовольственной безопасности, расширение использования местных продовольственных ресурсов.

Тема 1.2. Ассортимент товаров

Студент должен:

знать:        свойства    и    показатели    ассортимента,    факторы,    влияющие    на формирование ассортимента.

Ассортимент товаров: понятие, виды, их краткая характеристика.

Свойства и показатели ассортимента: номенклатура, краткая характеристика, расчёт показателей. Применение показателей ассортимента для рационального формирования ассортимента.

Управление ассортиментом: понятие, способы. Факторы, влияющие на формирование ассортимента. Ассортиментная политика: понятие, цели, задачи и основные направления формирования ассортимента.

Виды нормативных и технических документов, регламентирующих ассортимент продовольственных товаров и продукции общественного питания.

Тема 1.3. Химический состав продуктов.

Студент должен:

знать: характеристику важнейших питательных веществ(вода, углеводы, белки , жиры, витамины, минеральные вещества, органические кислоты, пектиновые, красящие, дубильные вещества, фитонциды), продовольственных товаров, их классификацию по происхождении (органические и неорганические), по усвояемости (усвояемые, неусвояемые), содержанию в продуктах, значение в питании, влияние отдель ных веществ на качество, в том числе на сохраняемость и безопасность..
Тема 1.4. Пищевая ценность продуктов.

Студент должен:

знать: свойства и показатели пищевой ценности продуктов.

уметь:  рассчитывать энергетическую ценность пищевых продуктов.

Пищевая ценность: понятие, понятие (энергетическая, биологическая, физиологическая, органолептическая ценность), усвояемость и безопасность. 
Показатели свойств. Потребности, удовлетворяемые свойствами пищевой ценности. Физиологические нормы потребления.

Значение рационального питания для жизнеобеспечения потребителей. Приоритетные направления совершенствования ассортимента пищевых продуктов для обеспечения рационального питания. Продовольственные товары с негативным воздействием на организм человека (табачные изделия, алкогольные напитки).

Тема 1.5. Качество продуктов.

Студент должен:

знать: свойства и показатели качества, их классификацию,  градации качества, дефекты.

уметь: проводить оценку качества продуктов.

Качество: понятие. Факторы, влияющие на качество товаров.
Группы показателей (органолептические, физико-химические, микробиологические), характеризующие потребительские и технологические свойства товаров.
Оценка качества: понятие градации качества (стандартная, нестандартная, брак, отходы) продовольственных товаров.
Деление продовольственных товаров на пригодные для использования по назначению, условно пригодные и непригодные (опасные). Представление о потенциально опасной продукции. Градации стандартной продукции по качеству: природные и товарные сорта, их признаки. 

Дефекты: понятие, классификация, диагностика по отличительным признакам, установление причин возникновения и способов устранения.

Контроль качества: понятие. 

Тема 1.6. Обеспечение качества и количества товаров.

Студент должен:

знать: факторы, влияющие на сохраняемость товаров, виды товарных потерь.

Обеспечение качества и количества товаров: понятие, назначение, факторы, сохраняющие качество и количество товаров.

Упаковка: понятие, назначение, составные элементы, классификация. Требования к упаковке.

Хранение: понятие, назначение.

Условия и сроки хранения продовольственных товаров. Факторы, определяющие условия хранения, их краткая характеристика. Классификация товаров по требованиям к оптимальному и влажностному режимам. Размещение на хранение: правила, принципы, способы.

Сроки годности, хранения и реализации: понятие, влияние на качество. Классификация продовольственных товаров по срокам хранения.
Раздел 2. Товароведная характеристика основных групп пищевых продуктов.

Тема 2.1. Классификация продовольственных товаров.
Студент должен:

знать: классификацию продовольственных товаров, её признаки.

Классификация: понятие, объекты, классификационные признаки. 

Классификация продовольственных товаров на однородные группы по назначению и сырью. Отличительные признаки каждой группы. Торговая классификация продовольственных товаров, её отличительные особенности от товароведной. Технологическая классификация: продовольственное сырьё и пищевые продукты, реализуемые без существенной обработки.

Тема 2.2. Овощи,  плоды и продукты переработки.

Студент должен:

знать: товароведную характеристику свежих и переработанных плодов и овощей,  оценку их качества,  условия хранения;

уметь: определять дефекты и градации качества свежих и переработанных плодов и овощей.

Состояние и перспективы развития рынка плодовоовощных товаров в России. Классификация плодовоовощных товаров (свежие и переработанные). 

      Свежие плоды, овощи и грибы. Классификация по строению, назначению и районам выращивания. Пищевая ценность и химический состав. Виды и их характеристика.
Сравнительная товароведная характеристика основных групп, видов плодов и овощей по строению, характерным веществам химического состава, использованию, природным сортам. Новые виды плодов, овощей, грибов.

Упаковка, режим и сроки хранения основных групп плодовоовощных товаров.

Переработанные плоды и овощи: классификация, пищевая ценность.

Сравнительная товароведная характеристика плодовоовощных консервов, ферментированных овощей и плодов, сушеных и замороженных плодов, овощей и грибов по ассортименту, назначению, пищевой ценности,  оценке качества, дефектам. Условия и сроки хранения переработанных плодов и овощей. 

Тема 2.3. Рыба и рыбные продукты.

Студент должен:

знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику рыбных товаров;

уметь: распознавать рыб разных промысловых семейств, деликатесные рыбные товары, оценивать качество рыбных продуктов.

Состояние рынка рыбных товаров. Общая классификация. Использование в общественном питании.

Классификация рыбы на промысловые семейства, по термическому состоянию, разделке и др. признакам. Классификация продуктов переработки рыбы.

Оценка качества рыбных товаров. Нормативные документы. Общие и специфические показатели, в том числе показатели безопасности. Товарные сорта отдельных групп рыбных товаров. Дефекты.

Сравнительная товароведная характеристика рыбы и продуктов её переработки по ассортименту, пищевой ценности, химическому и тканевому составу, упаковке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения.

Хранение рыбных товаров: условия и сроки.

Тема 2.4. Мясо и мясные продукты.

Студент должен:

знать: классификацию  и  ассортимент, товароведную характеристику мясных товаров.

уметь: распознавать ассортимент мясных товаров и оценивать их качество.

Состояние рынка мясных товаров. Общая классификация. Использование мясных продуктов в общественном питании. Классификация мяса убойных животных, птицы, субпродуктов и продуктов их переработки. Пищевая ценность, химический и тканевый состав мяса. Потребности,  удовлетворяемые мясными товарами. 

Оценка качества мясных товаров. Общие и специфичные показатели. Принципы деления мясных туш на сорта и категории,  птицы – на категории,  колбасных изделий – на товарные сорта. Дефекты мяса и продукты его переработки.

     
Сравнительная товароведная характеристика однородных групп мясных товаров по ассортименту,  пищевой ценности,  химическому и тканевому составу,  сырью,  технологии производства, упаковке,  оценке качества,  дефектам,  условиям и срокам хранения. Особенности упаковки товаров для общественного питания.

     
Хранение однородных групп мясных товаров: условия и сроки. 

Тема 2.5. Молоко и молочные продукты.

Студент должен:

знать:  классификацию и ассортимент, товароведную характеристику молочных товаров;

уметь: распознавать ассортимент молочных продуктов, оценивать качество.

     
Состояние рынка молочных товаров. Классификация молока и продуктов его переработки. Состав,  пищевая ценность молока. Потребности,  удовлетворяемые молочными товарами. Использование молочных товаров в общественном питании в качестве сырья и готовых продуктов.

     
Оценка качества молочных товаров. Общие и специфичные показатели. Товарные сорта,  принципы их деления. Наиболее распространенные дефекты. 

     
Сравнительная товароведная характеристика молока, сливок,  кисломолочных продуктов,  сыров,  молочных консервов и мороженого по ассортименту, химическому составу,  сырью,  технологии производства,  упаковке,  оценке качества,  дефектам,  условиям и срокам хранения.

     
Упаковка и маркировка.

     
Хранение молочных товаров разных групп (условия и сроки). 

Тема 2.6. Пищевые жиры.

Студент должен:

знать: классификацию и ассортимент пищевых жиров, их товароведную характеристику. 

уметь: распознавать ассортимент жиров, оценивать качество.

 Классификация пищевых жиров. Использование как сырья в общественном питании. Пищевая ценность. Потребности,  удовлетворяемые пищевыми жирами.

     
Оценка качества пищевых жиров. Общие и специфические показатели. Товарные сорта, принципы их деления. Наиболее распространенные дефекты. Упаковка для предприятий общественного питания. Маркировка,  условия и сроки хранения.

     
Сравнительная товароведная характеристика растительных масел,  животных жиров, маргарина и маргариновой продукции, масла коровьего по ассортименту,  химическому составу, использованию в общественном питании, сырью,  технологии производства,  оценке качества,  дефектам,  условиям и срокам хранения.

Тема 2.7. Яйца и яичные продукты.

Студент должен:

 
знать: классификацию и ассортимент, товароведную характеристику яйца и продуктов его переработки;  

уметь: определять вид и категорию яйца.

     
Состояние рынка яйца и продуктов его переработки. Классификация. Использование яйца и яйцепродуктов в общественном питании.

     
Пищевая ценность, химический состав и строение яйца. Классификация яиц на виды и категории; признаки. Виды яйцепродуктов,  их отличительные особенности.

     
Оценка качества яиц. Требования к качеству. Общие и специфичные показатели. Допустимые и недопустимые дефекты.

     
Яйцепродукты. Виды, назначение.

    
Упаковка и маркировка яиц. Условия и сроки хранения яиц и яйцепродуктов.

Тема 2.8. Вкусовые продукты.

Студент должен:

знать: классификацию, товароведную характеристику вкусовых товаров; 

уметь: Распознавать ассортимент, оценивать качество вкусовых продуктов.

     
Рынок напитков, пряностей и приправ: состояние, перспективы развития. Государственное регулирование рынка алкогольных напитков и пива. Классификация вкусовых товаров. Использование в общественном питании в качестве сырья и готовой продукции. Значение разных групп вкусовых товаров в питании. Потребности,  удовлетворяемые  этими товарами.

     
Сравнительная товароведная характеристика алкогольных,  слабоалкогольных, безалкогольных напитков, чая, кофе и их заменителей,  пряностей,  приправ по  ассортименту,  пищевой ценности, составу, назначению,  оценке качества.

      
Оценка качества вкусовых товаров разных групп: общие и специфичные показатели,  товарные сорта,  дефекты.

Условия и сроки хранения вкусовых товаров разных групп

Тема 2.9. Зерномучные продукты. 

Студент должен:

знать: классификацию, товароведную характеристику зерномучных продуктов; 

уметь: распознавать ассортимент, оценивать качество зерномучных продуктов.

Состояние и перспективы развития рынка зерна и продуктов его переработки в России. 
Представление о строении зерна хлебных злаков, крупяных и бобовых культур, влияние отдельных анатомических частей зерна на качество зерномучных товаров по пищевой ценности, составу и использованию.

Классификация и ассортимент зерномучных товаров. Пищевая ценность и химический состав зерномучных товаров. Потребности,  удовлетворяемые этими товарами. Использование в предприятиях общественного питания. Товароведная характеристика круп, муки, макаронных и хлебобулочных изделий.
     
Оценка качества зерномучных товаров: общие  и  специфичные  показатели качества, дефекты.

     
Условия,  сроки хранения зерномучных товаров разных групп. 

Тема 2.10. Кондитерские изделия.

Студент должен:

знать:     классификацию,     ассортимент     и     товароведную     характеристику кондитерских товаров;

уметь: оценивать качество кондитерских товаров.

Сахар. Состояние рынка сахара. Классификация. Пищевая ценность. Потребности, удовлетворяемые сахаром. Факторы, формирующие качество. Оценка качества, дефекты, условия и сроки хранения. Сравнительная характеристика разных видов сахара. Использование в общественном питании.

Мед. Классификация. Пищевая ценность. Оценка качества, дефекты, условия и сроки хранения. Сравнительная характеристика разных видовмеда. Использование в общественном питании.

Кондитерские изделия. Состояние рынка. Общая классификация. Пищевая ценность. Потребности, удовлетворяемые кондитерскими товарами. Кондитерские товары, произведённые в предприятиях пищевой промышленности и общественного питания: виды, назначение, особенности.

Оценка качества кондитерских товаров. Нормативные документы. Общие и специфичные показатели разных групп кондитерских товаров. Товарные сорта. Условия и сроки хранения кондитерских товаров разных групп.

Сравнительная товароведная характеристика разных групп кондитерских изделий по пищевой ценности, структуре, сырью, технологии производства, упаковке, оценке качества, дефектам, условиям и срокам хранения.

Выбор варианта контрольной работы.


Контрольная работа выполняется по варианту, который зависит от шифра студента.

Вариант определяется в зависимости от двух последних цифр шифра (номера личного дела) студента. 

В таблице по горизонтали «Б» размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых является последней цифрой шифра студента. 

По вертикали «А» размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых является  предпоследняя цифра шифра. 

Пересечение горизонтальной и вертикальной линии определяет клетку с номерами вопросов контрольной работы.

Варианты контрольных работ

	
	Б
	Последняя цифра шифра

	А
	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	                                  Предпоследняя цифра шифра
	0
	8
	2
	3
	9
	5
	1
	7
	8
	4
	10

	
	
	16
	12
	19
	14
	15
	11
	17
	18
	13
	20

	
	
	26
	22
	23
	24
	25
	21
	22
	28
	29
	2

	
	
	33
	41
	33
	34
	35
	36
	38
	31
	32
	42

	
	
	43
	44
	45
	40
	44
	46
	32
	40
	40
	46

	
	1
	8
	9
	1
	3
	5
	4
	7
	2
	6
	10

	
	
	19
	15
	13
	10
	14
	17
	16
	11
	12
	18

	
	
	2
	27
	22
	23
	24
	21
	28
	29
	30
	25

	
	
	1
	40
	42
	43
	38
	33
	31
	32
	43
	44

	
	
	45
	46
	48
	49
	50
	44
	35
	34
	47
	50

	
	2
	3
	1
	2
	6
	4
	5
	8
	9
	10
	7

	
	
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	
	
	24
	21
	22
	23
	26
	27
	28
	29
	30
	25

	
	
	40
	38
	33
	40
	34
	35
	36
	37
	43
	38

	
	
	50
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49

	
	3
	4
	2
	1
	3
	5
	7
	6
	10
	8
	9

	
	
	12
	18
	14
	19
	13
	14
	15
	16
	17
	11

	
	
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29

	
	
	46
	35
	34
	32
	33
	31
	36
	40
	38
	37

	
	
	50
	38
	42
	33
	41
	43
	44
	49
	50
	48

	
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	4
	3
	2
	1

	
	
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	
	
	26
	27
	24
	25
	28
	29
	30
	22
	21
	23

	
	
	39
	34
	35
	36
	37
	40
	42
	43
	38
	36

	
	
	46
	42
	41
	40
	45
	48
	49
	50
	46
	41

	
	5


	6
	7
	8
	9
	10
	4
	5
	2
	3
	1

	
	
	13
	12
	11
	14
	11
	16
	15
	17
	18
	19

	
	
	22
	23
	24
	26
	27
	28
	29
	30
	25
	23

	
	
	37
	31
	32
	41
	42
	36
	35
	33
	36
	35

	
	
	44
	47
	34
	49
	46
	48
	43
	45
	44
	50

	
	6
	1
	2
	3
	4
	7
	8
	6
	5
	12
	5

	
	
	7
	8
	9
	10
	13
	15
	14
	20
	16
	11

	
	
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29

	
	
	43
	45
	35
	36
	37
	34
	33
	42
	43
	40

	
	
	46
	47
	48
	49
	50
	40
	41
	47
	49
	44

	
	7
	2
	3
	4
	5
	3
	2
	1
	6
	7
	8

	
	
	9
	10
	9
	11
	12
	13
	14
	15
	18
	19

	
	
	30
	29
	28
	27
	26
	25
	21
	23
	22
	24

	
	
	40
	42
	41
	42
	43
	34
	36
	37
	35
	40

	
	
	45
	48
	43
	47
	49
	39
	44
	42
	43
	49

	
	8
	6
	5
	6
	3
	2
	1
	5
	4
	1
	2

	
	
	10
	9
	11
	7
	8
	11
	8
	7
	9
	10

	
	
	29
	28
	26
	25
	23
	24
	22
	21
	27
	30

	
	
	36
	37
	41
	42
	40
	41
	46
	42
	39
	35

	
	
	39
	40
	48
	47
	43
	44
	49
	48
	47
	50

	
	9
	8
	4
	5
	2
	1
	3
	2
	5
	6
	7

	
	
	12
	11
	13
	14
	15
	16
	10
	9
	17
	18

	
	
	23
	24
	25
	29
	22
	21
	20
	15
	26
	27

	
	
	40
	41
	36
	38
	40
	41
	31
	37
	36
	35

	
	
	44
	46
	42
	42
	48
	49
	49
	45
	44
	43


Вопросы контрольной работы.

1.Пищевая ценность продуктов: понятие, свойства, показатели.

2.Качество пищевых продуктов: понятие, показатели, методы оценки качества. Оценка и градации качества.

3. Свежие овощи. Классификация. Химический состав, пищевая ценность. Состояние рынка овощей, новое в ассортименте.

4.Капустные овощи: виды. Сравнительная характеристика капустных овощей по строению, пищевой ценности, кулинарному использованию. Требования к качеству, болезни, хранение.

5..Корнеплоды: виды. Сравнительная характеристика отдельных видов по пищевой ценности, кулинарному использованию. Требования к
качеству корнеплодов, болезни, хранение.

6.Луковые овощи: виды. Сравнительная характеристика отдельных видов по строению, пищевой ценности, кулинарному использованию
Требования к качеству, болезни, хранение.

7.Овощи салатные и пряные: виды. Характеристика отдельных видов, их пищевая ценность, кулинарное использование. Требования к качеству, болезни, хранение.

8.Свежие плоды. Классификация. Химический состав, пищевая ценность. Состояние рынка плодов, новые виды экзотических плодов, их характеристика.

9.Семечковые плоды: виды. Характеристика отдельных видов по
пищевой ценности, помологическим сортам, кулинарному
использованию. Требования к качеству, болезни, хранение.

10.Орехоплодные: виды. Характеристика отдельных видов, их пищевая ценность, использование. Дефекты, хранение орехоплодных.

11.Субтропические и тропические плоды: виды. Характеристика
отдельных видов, их пищевая ценность, кулинарное использование,
показатели качества. Хранение субтропических и тропических плодов.

12.Сравнительная характеристика квашеной капусты и соленых огурцов по ассортименту, кулинарному использованию, оценке качества,
дефектам. Условия и сроки хранения.

13.Плодоовощные консервы. Классификация. Сравнительная
характеристика овощных консервов разных групп по особенностям
производства, ассортименту, кулинарному использованию. Требования
к качеству, дефекты, хранение консервов.

14.Химический состав, пищевая ценность рыбы. Классификация. Основные семейства рыб, их характеристика. Новые виды океанических рыб.

15.Рыба охлажденная и мороженая: сравнительная характеристика по термическому состоянию, пищевой ценности, кулинарному использованию, оценке качества, условиям и срокам хранения.

16.Копченая рыба: способы копчения. Сравнительная характеристика рыбы горячего и холодного копчения по особенностям производства, ассортименту, оценке качества, дефектам, хранению, использованию.

17.Соленая рыба: сущность посола и созревания при посоле, способы посола. Классификация соленой рыбы (созревающая и не созревающая), ассортимент. Требования к качеству соленых сельдевых и лососевых, дефекты, хранение. Кулинарное использование соленой рыбы.

18.Балычные изделия: сырье и особенности производства,
ассортимент, требования к качеству, дефекты, хранение,
использование.
19.Икра осетровых и лососевых рыб. Сравнительная характеристика по пищевой ценности, ассортименту, оценке качества, дефектам, хранению. Кулинарное использование икры.

20.Рыбные консервы и пресервы: сравнительная характеристика по особенностям производства, хранению, кулинарному использованию.
Классификация и ассортимент консервов.

21.Нерыбные пищевые продукты моря. Химический состав, пищевая ценность. Классификация. Характеристика двухстворчатых и головоногих моллюсков, кулинарное использование, хранение.

22.Мясо убойных животных и мяса
домашней птицы отличия по  химическому составу. Виды тканей, их характеристика. Оценке
качества. Условия и сроки хранения Кулинарное использование.

23.Колбасные изделия: классификация по различным признакам.
Вареные колбасы: особенности производства ассортимент по сортам,
новое в ассортименте, требования к качеству, дефекты, условия и сроки
хранения, кулинарное использование.

24.Колбасы полукопченые и сырокопченые: особенности
производства, ассортимент по сортам, требования к качеству, дефекты,
условия и сроки хранения, кулинарное использование.

25.Мясокопчености: особенности производства, пищевая ценность. Классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения, кулинарное использование.

26.Молоко и сливки: сравнительная характеристика по химическому составу, ассортименту, требованиям к качеству, условиям и срокам хранения, кулинарному использованию.

27.Молочные консервы: значение в питании, классификация. Сравнительная характеристика их по сырью и особенностям производства, ассортименту, требованиям к качеству, дефектам, условиям и срокам хранения, кулинарному использованию. Способы маркировки.

28.Сметана и творог: значение в питании, классификация. Сравнительная характеристика сметаны и творога по сырью и особенностям производства, ассортименту, требованиям к качеству, дефектам, условиям и срокам хранения, кулинарному использованию.

29.Диетические кисломолочные продукты: классификация,
характеристика ассортимента, требования к качеству, дефекты,
условия и сроки хранения, использование.

30.Мороженое: химический состав, пищевая ценность, сырьё и особенности производства. Классификация, ассортимент, требования к качеству, дефекты, условия и сроки хранения.

31.Сыры: пищевая ценность, классификация. Характеристика твердых сычужных сыров:
особенности производства. Классификация, ассортимент, оценка
качества, упаковка, хранение, использование.
32.Сыры плавленые и рассольные: Особенности производства,
ассортимент, показатели качества, упаковка, хранение, использование.

33.Яйца куриные. Строение, химический состав, пищевая ценность. Классификация, показатели качества, дефекты, маркировка, упаковка, хранение, кулинарное использование.

34.Пищевые жиры. Состояние рынка, новое в ассортименте.
Классификация отдельных групп по ассортименту, показателям
качества, кулинарному использованию. Хранение жиров.
35.Зерномучные продукты. Значение в питании. Классификация. Крупы: пищевая ценность, характеристика ассортимента, требования к
качеству, дефекты, хранение.

36.Хлеб и булочные изделия: пищевая ценность, классификация.
Характеристика ассортимента, новое в ассортименте. Требования к
качеству, болезни и дефекты, условия и сроки хранения.

37.Кондитерские изделия: значение в питании. Классификация.
Сравнительная характеристика фруктово-ягодных кондитерских
изделий по сырью и особенностям производства, ассортименту,
показателям качества, хранению, использованию.

38.Шоколад: сырье и особенности производства, пищевая ценность, классификация и ассортимент, требования к качеству, дефекты, упаковка, хранение.

39.Мучные кондитерские изделия. Классификация. Пирожные и торты: сырье и особенности производства. Классификация, ассортимент,  требования к качеству, условия и сроки хранения.
40.Чай: химический состав, пищевая ценность, классификация.
Сравнительная характеристика черного и зеленого байхового чая по
особенностям производства, показателям качества. Упаковка и
хранение чая. Характеристика чайных напитков.

41.Кофе: химический состав, пищевая ценность, виды и разновидности в зависимости от районов произрастания и обработки, показатели качества, упаковка и хранение. Характеристика кофе растворимого.

42.Ликероналивочные изделия: сырье и особенности производства. Классификация. Групповая характеристика: особенности,
классификация и ассортимент, показатели качества, употребление.

43.Водка. Виски. Ром. Джин. Сырье и особенности производства,
классификация и ассортимент, показатели качества, употребление.

44.Виноградные вина. Классификация. Вина натуральные и
специальные: особенности производства, классификация и
ассортимент, показатели качества, хранение. Рекомендации к подаче.

45.Вина ароматизированные и насыщенные углекислотой: особенности производства, классификация, ассортимент, показатели качества, хранение. Рекомендации к подаче.

46.Бренди: особенности производства, классификация. Коньяк: сырье и особенности производства, классификация, показатели качества, употребление.

Пиво: сырье и особенности производства, классификация и ассортимент, показатели качества, хранение, употребление.

47.Безалкогольные напитки: классификация. Групповая характеристика ассортимента, показатели качества, хранение.

48.Пряности: особенности химического состава, значение в питании. Классификация, характеристика ассортимента, использование. Показатели качества, дефекты, хранение.

49.Приправы: значение в питании. Характеристика различных видов приправ, кулинарное использование, показатели качества, хранение.

50.Мясо убойных животных и мяса
домашней птицы отличия по  химическому составу. Виды тканей, их характеристика. Оценке
качества. Условия и сроки хранения Кулинарное использование.



Федеральные законы

1. «О защите прав потребителей» в ред. от 07.02.92 № 2300-1                             с дополнениями и изменениями от 09.01.96 ФЗ-2 и от 17.12.99                    ФЗ-212.
2. «О техническом регулировании», от 27.12.2002 184-ФЗ.
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