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Методические указания к выполнению контрольной работы


В соответствии с учебными планом образовательной программы среднего профессионального образования подготовки специалистов среднего звена по специальности 38.02.04 Коммерция (по отраслям) (базовый  уровень  среднего  профессионального  образования) предусмотрено выполнение контрольной работы по ПМ 03 Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров МДК 03.02 Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров.

Контрольная работа выполняется в срок, установленный учебным графиком с учетом требований к содержанию: 

· к выполнению контрольной работы студенты приступают после изучения всех тем программы. Темы, не рассмотренные на установочных занятиях, изучаются студентами самостоятельно; 

· ответы на вопросы контрольной работы должны быть краткими, но полностью охватывать конкретное существо вопросов; 

· использование практического материала является непременным условием выполнения контрольной работы; 

· не допускается изложение вопросов контрольной работы с использованием одного литературного источника, его механическое переписывание; 

· ответы сопровождаются выводами. Выносятся элементы самостоятельного анализа рассматриваемого вопроса в условиях конкретной рыночной ситуации региона.

Структура и содержание контрольной работы

За все сведения, изложенные в контрольной работе, и за правильность всех данных ответственность несет студент - автор работы. Структура контрольной работы содержит следующие обязательные элементы:

• титульный лист;

• содержание работы;

• основная часть;

• список используемой литературы;

• приложение(я) (при необходимости).

Титульный лист является первой страницей контрольной работы и оформляется по установленной форме (Приложение 1). Титульный лист не нумеруется.

В содержании работы перечисляют основную часть контрольной работы, библиографический список и приложения (если имеются).

Содержание основной части работы должно соответствовать и раскрывать название темы контрольной работы. 

Список используемой литературы включает изученную и использованную в контрольной работе литературу (не менее 3 источников). Список используемой литературы свидетельствует о степени изученности проблемы и сформированности у обучающегося навыков самостоятельной работы. 

В приложения включаются связанные с выполненной контрольной работой материалы, которые по каким-либо причинам не могут быть внесены в основную часть: справочные материалы, таблицы, схемы, нормативные документы, образцы документов, инструкции, методики (иные материалы), разработанные в процессе выполнения работы, иллюстрации вспомогательного характера, формулы и т.д.

Контрольная работа выполняется по следующим требованиям:

Рекомендации по оформлению текста: - текстовый редактор – Microsoft Word; формат А4; шрифт – Times New Roman; кегль – 12 пт; межстрочный интервал – 1,5; поля: верхнее, нижнее - 2 см, левое – 3см; правое – 1,5 см; абзацный отступ – 1,25 см; автоматическая расстановка переносов; выравнивание по ширине; иллюстративный материал (рисунки, схемы, диаграммы) должны быть черно-белыми, четкими
Критерии оценивания выполнения контрольной работы по индивидуальным заданиям

	Оценка
	Характеристика критерия

	«зачтено»
	Содержание вопросов раскрыто полностью. Материал логично изложен с указанием источников литературы. 

	«незачтено»
	Вопросы не раскрыты. 


Варианты контрольной работы

Контрольная работа выполняется по варианту. Вариант определяется в зависимости от двух последних цифр шифра студента.

В таблице по горизонтали размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых – последняя цифра шифра. По вертикали также размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых - предпоследняя цифра шифра студента.

Пересечения горизонтальной и вертикальной линии определяют клетку с номерами вопросов контрольной работы. 
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Вопросы к контрольной работе по МДК 03.02 Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров
1. Бараночные, сухарные и макаронные изделия: классификация, оценка качества, упаковка и хранение.

2. Вареные колбасные изделия: понятие, ассортимент, классификация, оценка качества, дефекты, хранение.

3. Вкусовые товары: понятие, группы. 

4. Грибы: классификация, методы приготовления, хранение, упаковка.

5. Живая, охлажденная и мороженная рыбы: характеристика, способы охлаждения и замораживания качество, упаковка, хранение.

6. Животные пищевые жиры: классификация, ассортимент, оценка качества, дефекты, хранение, упаковка.

7. Масло коровье: составные части масла, классификация и ассортимент, консервные виды масла, упаковка, хранение, дефекты.

8. Кисломолочные напитки и молочные консервы: понятие, химический состав, показатели, ассортимент, качество, упаковка, хранение, дефекты.

9. Мучные кондитерские изделия: классификация и ассортимент, оценка качества, дефекты, упаковка и хранение.

10.  Мясные консервы: понятие, сырье, классификация и ассортимент, качество, маркировка и хранение.

11. Мясные полуфабрикаты (натуральные полуфабрикаты, рубленные полуфабрикаты, пельмени, полуфабрикаты для детского и диетического питания): характеристика, хранение.

12. Мясо птицы: состав, классификация, оценка качества, дефекты, маркировка, хранение.

13.  Общая характеристика рыбы: классификация, анатомическое строение, химический состав. Посмертные изменения рыбы и разделка рыбы.

14. Пряности, приправы: характеристика, группы, виды, качество, хранение.

15. Растительные пищевые жиры: классификация, ассортимент, оценка качества, дефекты, хранение, упаковка.

16. Рыбные консервы, пресервы и икорные товары: понятие, ассортимент, оценка качества, упаковка, хранение.

17. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия: понятие, ассортимент, качество, упаковка, дефекты, хранение.

18. Сахар, мед: понятие, классификация, ассортимент, дефекты, упаковка и хранение.

19. Сахаристые кондитерские изделия: классификация, ассортимент, оценка качества, упаковка и хранение, дефекты. 

20. Свежие овощные и переработанные товары: химический состав, классификация, характеристика, оценка качества, упаковка, хранение.

21. Свежие плодовые и переработанные товары: химический состав, классификация, характеристика, оценка качества, упаковка, хранение.

22. Сметана, творог и творожные изделия: понятие, классификация, оценка качества, упаковка, хранение, дефекты.

23. Соленые, вяленные, сушеные и копченые рыбные товары: ассортимент, качество, дефекты, упаковка, хранение.

24. Субпродукты: понятие, методы использование, классификация, категории, хранение.

25. Сыры натуральные и плавленые: качество, маркировка, хранение.

26. Сыры натуральные и плавленые: химический состав, классификация и ассортимент.

27. Фаршированные, ливерные колбасы, кровяные, полукопченые, варено-копченые, сырокопченые колбасы понятие, ассортимент, хранение, оценка качества, дефекты.

28. Хлеб и хлебобулочные изделия: понятие, виды, типы и подтипы хлеба, классификация, ассортимент, качество, дефекты, упаковка, хранение.

29. Чай, кофе, кофейные напитки: классификация, характеристика, хранение.

30. Яйца и яичные продукты: пищевая ценность, классификация, ассортимент, качество, упаковка, маркировка, хранение.

31. Товароведная характеристика бытовых химических товаров.

32. Товароведная характеристика бытовых электротехнических товаров.

33. Товароведная характеристика галантерейных товаров.

34. Товароведная характеристика игрушек, ювелирных товаров и часов.

35. Товароведная характеристика канцелярских товаров и оргтехники.

36. Товароведная характеристика керамических товаров.

37. Товароведная характеристика кожевно-обувных товаров.

38. Товароведная характеристика мебельных товаров.

39. Товароведная характеристика металлохозяйственных товаров.

40. Товароведная характеристика музыкальных товаров

41. Товароведная характеристика парфюмерно-косметических товаров.

42. Товароведная характеристика пушно-меховых товаров.

43. Товароведная характеристика стеклянных товаров.

44. Товароведная характеристика текстильных товаров и нетканных материалов.

45. Товароведная характеристика трикотажных товаров

46. Товароведная характеристика швейных изделий.

47. Технология возделывания яровых зерновых культур.

48. Технология возделывания льна – долгунца.

49. Технология возделывания картофеля.

50. Технология машинного доения коров.

51.  Приемка, очистка, охлаждение и транспортировка молока в условиях ферм и комплексов.

52.  Технология производства говядины в молочном скотоводстве.

53.  Технология производства свинины. 

54.  Технология производства яиц в условиях птицефабрик.

55.  Технология производства мяса бройлеров.

56.  Характеристика основного и дополнительного сырья для производства хлебобулочных изделий.

57.  Способы приготовления пшеничного теста. Разделка теста.

58.  Выпечка и хранение хлебобулочных изделий.

59.  Общие технологические приемы производства плодоовощных консервов.

60. Производство колбасных изделий. Условия и режим хранения.

61.  Производство пастеризованного молока и сливок. 

62. Производство кисломолочных напитков (кефира).

63.  Производство сметаны, ее виды, свойства, хранение.

64.  Производство творога.

65.  Производство сливочного масла.

66. Производство сыра.
67. Ситуация
На склад № 5 поступила партия гороха колотого шлифованного в количестве 125 кг. Необходимо определить сорт гороха по следующим характеристикам: влажность партии 15%, количество минеральной примеси – 60 гр в партии, сортной примеси – 2 кг. (ГОСТ 6201-68)
68. На пищевой комбинат «Лесовичок» поступила партия крупы пшеничной в количестве 95 кг. Необходимо определить вид крупы и сделать заключение о качестве по следующим данным: крупа представляет собой частицы дробленного зерна пшеницы, которые освобождены полностью от зародыша, овальной формы с круглыми концами. Цвет крупы желтый, запах – без посторонних запахов, вкус – свойственный крупе. Влажность крупы 12%. В партии доброкачественного ядра – 94,5 кг, сорная примесь составляет 270 гр, металломагнитная примесь – 305 мг, количество испорченного ядра 150 гр. (ГОСТ 276-60)

69.  На предприятие детского питания поступила партия крупы рисовой в количестве 256 кг. Определить сорт крупы и сделать заключение о пригодности данного сырья для детского питания по следующим данным: цвет крупы – белый, запах и вкус соответствует данной крупе. Влажность 15%. Количество доброкачественного ядра 255 кг. Имеются нешелушенные зерна риса в количестве 456 гр, сорная примесь в партии составляет 790 кг. (ГОСТ 6292-93)
70. Дайте заключение о качестве томатов для потребления в свежем виде, если плоды, свежие, целые, не поврежденные, размер выборки томатов 45 кг, из них плодов менее установленного размера 15 шт, средний вес одного томата 140 гр (ГОСТ 1725-85 «Томаты свежие»).

71. Определить объем выборки, если капуста поступила в 123 ящиках: в 40 ящиках по 5 упаковочных единиц, в 34 ящиках – по 6, в 9 ящиках – по 7, в остальных – по 4 упаковочных единиц. Средний вес упаковочной единицы 2,5 кг (ГОСТ Р 51809-2001 «Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной торговой сети»).

72. Определить содержание капусты с отклонениями по качеству и размерам (%), если количество масса капусты с отклонениями 7 кг, масса капусты в пробе см. объем выборки. (ГОСТ Р 51809-2001 «Капуста белокочанная свежая, реализуемая в розничной торговой сети»).

73. Определите сорт яблок, если плоды целые, цвет яблок неоднородной красной окраски, имеются незначительные дефекты формы и бурые пятна, но без грубой шероховатости (ГОСТ Р 54697-2011 «Яблоки свежая, реализуемые в розничной торговой сети»).

74. Определите объем выборки, объем точечной и объединенной проб, если партия груша поступили в 40 контейнерах. В 10 контейнерах по 6 упаковочных единиц, в 15-по 8, в остальных – по 7 упаковочных единиц. Из отобранной выборки 2 упаковочные единицы по 2,3 кг, одна упаковочная единица – 1,8 кг, остальные упаковочные единицы по 1,5кг (ГОСТ 21714-76 «Груши свежие ранних сортов созревания»)

75. Сделайте заключение о качестве капусты провансаль, если капуста нашинкована полосками по 4 мм, яблоки нарезаны кубиками по 10 мм, морковь нарезана кружками толщиной 2,5 мм и диаметром 50 мм. Консистенция капусты провансаль сочная, вкус кисло-сладкий с привкусом черного перца. Цвет капусты светло-соломенный. Компоненты в капусте распределены равномерно, пряности – неравномерно (ГОСТ Р 55463-2013 «Капуста квашенная провансаль»)
76. Дайте заключение о качестве сушеного лука репчатого, если кольца лука имеют толщину 2 мм, влажность 13%, минеральные примеси отсутствуют, вес колец лука с черными пятнами 15 гр из выборки в 1,5 кг 

77. Дайте заключение о качестве свеклы столовой сушеной, если кубики свеклы равномерно нарезаны, стороны размером 6 мм, влажность сушеной свеклы 12%, количество кубков с остатками кожицы 34 гр, количество кубиков свеклы с белыми прожилками 123 гр из выборки в 1,3 кг (ГОСТ 32065-2013 «Овощи сушеные»).

78. Дайте заключение о качестве сушеной зелени петрушки, если листья петрушки хрупкие, влажность 14%, масса побуревших пластинок 180 гр из выборки в 1,4 кг (ГОСТ 32065-2013 «Овощи сушеные»).
79. Оцените качество конфет, если вкус и запах конфет ярко выраженные, деформация конфет отсутствует, конфеты покрыты ровным слоем глазури, имеются небольшие остатки глазури на упаковке. Поверхность сухая. (ГОСТ 4570-2014 «Конфеты»).

80. Определить качество карамели «Лимонной», если вкус и запах кислые, окраска равномерная, имеются небольшие следы начинки на поверхности. (ГОСТ 6477-88 «Карамель»).

81. Определить массовую долю начинки в карамели, если

- карамель завернутая с ореховой начинкой имеет в 1 кг 50 штук, вес одной штуки 12 гр

- карамель с двойной начинкой имеет в 1 кг 162 штуки, вес одной штуки 9 гр

- мягкая карамель, вес одной штуки 15 гр. (ГОСТ 6477-88 «Карамель»).

82. Определить соответствие ГОСТ карамели с переслоенной карамельной массой, если вес начинки составляет 3 гр, вес одной карамели 10 гр, в 1 кг содержатся 129 штук карамели. (ГОСТ 6477-88 «Карамель»).

83. Определите вид чая, если содержание водорастворимых экстрактивных веществ 43 гр, влажность 9%, общее содержание золы 9,5 гр, содержание грубых волокон 29 гр. Масса пробы 129 гр. (ГОСТ 32573-2013 «Чай черный» и ГОСТ 32574-2013 «Чай зеленый»). 

84. Определите вид чая, если содержание водорастворимых экстрактивных веществ 17,5 гр, влажность 10%, общее содержание золы 3 гр, содержание грубых волокон 9 гр. Масса пробы 51 гр. (ГОСТ 32573-2013 «Чай черный» и ГОСТ 32574-2013 «Чай зеленый»).
85. Руководствуясь ГОСТ Р 52088-2003 «Кофе натуральный жареный» определите соответствие молотого кофе стандарту, если степень помола составила 29 гр, вес навески (пробы) 35 гр, массовая доля экстрактивных веществ 6,5 гр, массовая доля кофеина 1 гр.
86. Руководствуясь ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные пищевые» определите объем выборки (по табл 4), если яйца поступили в контейнерах: 

А) 15 контейнеров. В 3 по 9 упаковочных единиц, в 5 – по 11, в остальных – по 8.

Б) 9 контейнерах. В 4 по 8 упаковочных единиц, в остальных по 10. 

В) 24 контейнерах. В 12 по 9 упаковочных единиц, 7 – по 8, в остальных – по 11.

87. На основании ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные пищевые» определите объем выборки (%) по таблице 5, если:

А) количество яиц в партии 301 шт, Б) количество яиц в партии 360 шт, В) количество яиц в партии 1900 шт, Г) количество яиц в партии 2500 шт, Д) количество яиц в партии 3650 шт, Е) количество яиц в партии 9700 шт

88. На основании ГОСТа 31450-2013 «Молоко питьевое» решите ситуацию: При физико-химическом анализе молока питьевого было обнаружено, что массовая доля жира составляет 3,0%, плотность 1026 кг/м3, кислотность 21, группа чистоты 1. Дайте заключение о качестве молока.

87. В магазин поступил минтай мороженый. Длина неразделанной тушки рыбы 21 см. поверхность рыбы чистая, без наружных повреждений, с кровоподтеками. Консистенция плотная, запах свойственный свежей рыбе. Дайте оценку качества минтая по ГОСТ 1168-86 «Рыба мороженая».

88. В магазин «Дары моря» поступили шпроты в масле. При оценке качества установило, что вкус товара приятный, присутствует привкус горечи. Запах приятный с дымком. Консистенция нежная. Рыба и кожный покров целые. Цвет кожных покровов однородный. Посторонних примесей нет. Дайте оценку качества шпрот по ГОСТ 280-85 «Консервы рыбные. Шпроты в масле».

89. В магазин поступил окунь охлажденный в коробке. В упаковочной единице обнаружено 3 рыбины меньшего размера. Соответствует ли это количество ГОСГ. Вес упаковочной единицы 32 кг.

90. На основании ГОСТ Р 52165-2003 «Материалы лакокрасочные. Лаки. ТУ» перечислите группы лаков в зависимости от назначения и требования охраны окружающей среды к лакокрасочным изделиям.

91. На основании ГОСТ 30884-2003 «Краски масляные, готовые к применению» опишите классификацию масляных красок. Какими показателями различаются краски для наружных и внутренних работ?

92. На основании ГОСТ 22046-2002 «Мебель для учебных заведений» укажите требования к элементам изделий, с которыми соприкасается человек и гарантийный срок эксплуатации ученической мебели. По каким показателям контролируют качество столов ученических и столов для учителя? Какие методы контроля применяют для ученической мебели?
93. На основании ГОСТ 28546-2002 «Мыло туалетное твердое. Общие технические условия» укажите марки туалетного мыла, опишите органолептические показатели туалетного мыла, допустимые дефекты, сроки реализации, требования безопасности. 

94. На основании ГОСТ Р 51391-99 «Изделия парфюмерно - косметические. Информация для потребителя. Общие требования» укажите порядок перечисления ингредиентов, входящих в состав изделия, срок годности изделия. 

95. На основании ГОСТ 1135-2005 «Обувь домашняя и дорожная. Общие технические условия» ответьте на вопросы: 1. Какую обувь не допускается изготовлять для детей ясельного возраста? 2. Какие материалы не допускается применять для изготовления наружных деталей верха? 3. Из каких материалов должны быть изготовлены стельки для детской обуви? 4. Какие дефекты не допускаются в обуви? 5. Требования к домашней и повседневной обуви.
96. На основании ГОСТ 26167-2005 «Обувь повседневная. Общие технические условия» ответьте на вопросы: 1. 1.
Какую обувь следует изготовлять для людей пожилого возраста? 2. Методы контроля повседневной обуви. 3. Гарантийные сроки носки обуви. 4. Требования к обуви. 5.Основные конструктивные особенности обуви для людей пожилого возраста. 6. Рекомендации по выбору, уходу и эксплуатации обуви.
97. На основании ГОСТ 26165-2003 «Обувь детская. Общие технические условия» укажите классификацию детской обуви, критические пороки обуви. Определите вид детской обуви: высота обуви – 118 мм, высота задника – 36 мм.
98. На основании ГОСТ 19116-2005 «Обувь модельная. Общие технические условия» укажите гарантийный срок носки обуви, особенности эксплуатации. Определите вид обуви: высота обуви – 180 мм, высота задника – 48 мм; высота обуви – 70 мм, высота задника – 44 мм.

99. На основании ГОСТ 28631-2005 «Сумки, чемоданы, портфели, ранцы, папки, изделия мелкой кожгалантереи. Общие технические условия» укажите требования к материалам, методы изготовления изделий, показатели прочности, сорта изделий, гарантийный срок эксплуатации.

100. Ситуация: Покупательница С. приобрела в магазине «Все для школы» ранец внуку. После недолгой носки ранца (2 недели) выпали кнопки на внутренних карманах, стало отслаиваться лакокрасочное покрытие, ребенок жаловался на тяжелый вес ранца (после взвешивания вес ранца оказался 1 кг) и неудобство использования плечевых ремней (во время ношения ремни слезали, так как ремни не регулировались). Какие действия может предпринять покупательница и в какой срок? (ГОСТ 28631-2005) 

Источники литературы для выполнения контрольной работы
Основная литература: 
1. Ашряпова, А.Х. Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольственных товаров +еПриложение: Тесты : учебное пособие / Ашряпова А.Х. — Москва : КноРус, 2023. — 246 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06328-6. — URL: https://book.ru/book/927096. — Текст : электронный.

2. Калачев С. Л.  Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для СПО / С. Л. Калачев. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Издательство Юрайт, 2022

3. Теоретические основы товароведения : учебник / Лифиц И.М. — Москва : КноРус, 2021. — 219 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02951-0. — URL: https://book.ru/book/936296. — Текст : электронный.

4. Криштафович, В.И. Теоретические основы товароведения + еПриложение: Тесты : учебник / Криштафович В.И., Криштафович Д.В. — Москва : КноРус, 2022. — 160 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07481-7. — URL: https://book.ru/book/932692. — Текст : электронный.

5. Основы товароведения : учебник / Моисеенко Н.С. — Москва : КноРус, 2022. — 413 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02409-6. — URL: https://book.ru/book/936104. — Текст : электронный.

6. Отосина, В.Н. Организация и проведение экспертизы и оценки качества товаров. : учебно-практическое пособие / Отосина В.Н. — Москва : КноРус, 2023. — 209 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-06867-0. — URL: https://book.ru/book/931193. — Текст : электронный.

7. Родионов, Г. В. Частная зоотехния и технология производства продукции животноводства : учебник / Г. В. Родионов, Л. П. Табакова, В. И. Остроухова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-2050-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/99524
Дополнительная литература:
1. Глухих М.А. Технология производства продукции растениеводства : учебное пособие для СПО / М. А. Глухих  — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 592 с. — ISBN 978-5-8114-1712-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система.

6. Кахикало В.Г., Гриценко С.А. Технология производства продукции животноводства. Практикум: учеб. пособ. для СПО / В. Г. Кахикало — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 176 с. 
Интернет-ресурсы
Знайтовар.Ру - торговля, бизнес, товароведение, экспертиза [Электронный ресурс]. - Режим доступа: https://znaytovar.ru/ 
Электронный фонд правовой и нормативно-технической документации [Электронный ресурс]. - Режим доступа: http://docs.cntd.ru/gost 
Единая база ГОСТов РФ [Электронный ресурс]. - Режим доступа: http://gostexpert.ru/ 
Приложение 1. Образец оформления титульного листа контрольной работы

ДЕПЕРТАМЕНТ ОБРАЗОВАНИЯ ВОЛОГОДСКОЙ ОБЛАСТИ

БПОУ ВО Вологодский аграрно-экономический колледж
КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА

по дисциплине/МДК «Наименование дисциплины»

на тему «Наименование темы»

или вариант контрольной работы

Выполнена: 

обучающимся группы__________ 

______________ формы обучения    

___________________________ 

ФИО обучающегося

Проверил:

___________________________

Ф.И.О., уч.степень, уч.звание/должность

Вологда 20__ г
11

