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Введение

УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ!


Методические рекомендации по МДК 03.02 «Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров» для выполнения практических работ созданы Вам  в помощь для работы на занятиях, подготовки к ним, правильного составления проектов документов.


Приступая к выполнению практической работы, Вы должны внимательно прочитать цель и задачи занятия, ознакомиться с требованиями к уровню Вашей подготовки в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами третьего поколения, краткими теоретическими и учебно-методическими материалами по теме практической работы, ответить на вопросы для закрепления теоретического материала. 


Наличие положительной оценки по практическим работам необходимо для получения допуска к экзамену, поэтому в случае отсутствия на уроке по любой причине или получения неудовлетворительной оценки за практическую работу Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.

Внимание! Если в процессе подготовки к практическим работам или при решении задач у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, необходимо обратиться к преподавателю для получения разъяснений. 

Желаем Вам успехов!!!
                                             Виды практической работы  
	№ п/п
	Наименование разделов, тем МДК 

 Наименование видов практической работы
	Кол-во часов

	          Тема Общие сведения о пищевых продуктах
	4

	1
	Определение факторов, влияющих на качество пищевых товаров
	4

	
	Тема Зерномучные товары
	4

	2
	Идентификация и оценка качества зерномучных товаров, соблюдение условий и сроков хранения
	4

	
	Тема Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки
	4

	3
	Идентификация и оценка качества свежих плодов и овощей, плодоовощных товаров, распознавание дефектов, соблюдение условий и сроков хранения
	4

	
	Тема Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия
	4

	4
	Идентификация и оценка качества, распознавание дефектов конфет и карамельных изделий, мучных кондитерских изделий, изучение факторов. сохраняющих качество
	4

	
	Тема Вкусовые продукты
	4

	5
	Идентификация и оценка качества чая и кофе
	4

	
	Тема Молочные продукты
	4

	6
	Идентификация и оценка качества, определение градации качества молока и кисломолочных товаров, сыров и масла, распознавание дефектов, соблюдение условий и сроков хранения
	4

	
	Тема Яйца и яичные товары
	2

	7
	Идентификация, оценка качества куриных яиц, распознавание дефектов
	2

	
	Тема Мясо и мясные товары
	4

	8
	Идентификация ассортимента, показателей качества, оценка качества мясных товаров, распознавание дефектов, распознавание фальсифицированных товаров, соблюдение условий и сроков хранения
	4

	
	Тема Рыба и рыбные товары
	4

	9
	Идентификация и оценка качества рыбных товаров, распознавание дефектов, хранение
	4

	
	Тема Масложировые товары
	4

	10
	Идентификация и оценка качества пищевых жиров,  соблюдение условий и сроков хранения
	4

	
	Тема Текстильные товары
	4

	11
	Распознавание ассортимента, потребительских свойств, оценка качества текстильных товаров
	4

	
	Тема Швейные товары
	4

	12
	Распознавание ассортимента, оценка качества швейных товаров
	4

	
	Тема Трикотажные товары
	4

	13
	Распознавание ассортимента, оценка качества трикотажных товаров
	4

	
	Тема Обувные товары
	4

	14
	Идентификация, оценка качества, распознавание дефектов обуви
	4

	
	Тема Пушно-меховые товары
	4

	15
	Идентификация, оценка качества, распознавание дефектов 
пушно-меховых изделий
	4

	
	Тема Стеклянные бытовые товары. Керамические бытовые товары
	4

	16
	Изучение свойств и показателей стеклянных и керамических товаров
	4

	
	Тема Хозяйственные товары на основе пластмасс. Металло-хозяйственные товары
	4

	17
	Изучение свойств и показателей товаров из пластмасс и металлов
	4

	
	Тема Бытовые химические товары
	4

	18
	Идентификация ассортимента товаров бытовой химии
	4

	
	Тема Строительные материалы
	4

	19
	Идентификация ассортимента строительных товаров
	4

	
	Тема Мебельные товары
	4

	20
	Идентификация, оценка качества мебельных товаров
	4

	
	Тема Бытовые электротовары и домашние машины
	4

	21
	Изучение потребительских свойств и оценка качества электробытовых товаров, холодильников и стиральных машин, телевизоров
	4

	
	Тема Парфюмерные товары. Косметические товары
	2

	22
	Изучение ассортимента парфюмерно-косметических товаров, распознавание дефектов
	2

	
	Тема Ювелирные товары
	4

	23
	Контроль и экспертиза качества ювелирных изделий, идентификация, расшифровка маркировки
	4

	
	Тема Игрушки
	4

	24
	Изучение ассортимента игрушек, распознавание дефектов
	4

	
	Тема Музыкальные товары
	4

	25
	Изучение ассортимента музыкальных товаров, распознавание дефектов
	4

	
	                                                                                                                      Итого        
	96


                                    Образовательные результаты, заявленные по ФГОС
                Студент должен:

  иметь практический опыт: 
                - определения показателей ассортимента;
- распознавания товаров по ассортиментной принадлежности;                                               - оценки
 качества
товаров
в
соответствии
с
установленными
требованиями;
   -                        установления градаций качества;
- расшифровки маркировки;

- контроля режима и сроков хранения товаров;

- соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к товарам, условиям и срокам хранения.

    уметь:  
                - применять методы товароведения;
      - формировать и анализировать торговый (или промышленный) ассортимент;

    - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

- рассчитывать товарные потери и списывать их;

- идентифицировать товары;

- соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
    знать: 
- теоретические основы товароведения: основные понятия, цели, задачи, принципы,  функции, методы, основополагающие товароведные характеристики и факторы, влияющие на них;

- виды товарных потерь, причины их возникновения и порядок списания;

- классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и  непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
- условия и
сроки хранения
и
транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

-особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.

         Тема Общие сведения о пищевых продуктах
         Практическое занятие № 1 Определение факторов, влияющих на качество пищевых товаров
          Учебная цель: Научиться пользоваться стандартами и определять факторы, влияющие на качество пищевых товаров.
         Учебные задачи: 

         1.Изучить структуру стандарта.
         2.Ознакомиться с факторами, влияющими на качество пищевых товаров.
    Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.

Обеспеченность занятия (средства обучения):
тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Государственный комитет по стандартизации, который занимался разработкой ГОСТов, был создан в 1925 году. Его основной задачей была разработка системы документации на основные виды выпускаемой в СССР продукции – от хлеба и колбасы до машин и механизмов. Эта документация устанавливала обязательные для исполнению стандарты, регламентирующие технологию изготовления и параметры качества товаров, выпускаемых на территории всего государства. Сегодня к действующим со времен СССР ГОСТам прибавились сертификаты ГОСТ Р, разработанные уже в России. 

ГОСТ, ГОСТ Р или РСТ (Российский Стандарт), указанный на маркировке изделия, означает, что оно полностью соответствует указанным в данном документе параметрам качества и действующей на данный момент в стране нормативно-технической документации, которая относится к данному виду продукции. На территории РФ действуют аккредитованные в РосТехРегулировании (бывший ГосСтандарт РФ) органы, оформляющие сертификаты и декларации на соответствие того или иного вида продукции ГОСТ Р. 

С 2002 года ГОСТы перестали быть обязательными для выполнения и стали добровольными. Сейчас на выпускаемую продукцию распространяется действие технических регламентов. В настоящий период они разработаны еще не на все виды товаров. Поэтому, в том случае, если речь идет о безопасности людей, сохранении экологии и всех видов имущества – федерального, муниципального или частного, то требования ГОСТов являются обязательными для исполнения. В производстве мучных кондитерских изделий используют более 100 видов сырья, имеющего разный химический состав, физическое состояние, биохимические свойства, индивидуальные качественные показатели и сроки годности. Перечисленные особенности отражены в ГОСТах, ОСТах, ТУ, которые являются основными нормативными документами, которым должно соответствовать сырье.

Каждый вид сырья должен отвечать требованиям стандартов и технических условий и иметь удостоверение качества от поставщика или гигиенический сертификат. Оно должно удовлетворять медико-биологическим требованиям. Гигиенический сертификат оформляется на вид продукции, а не на конкретную партию.

Соответствие каждой партии установленным требованиям гарантирует производитель. Это является его обязанностью. На импортные пищевые добавки поставщик обязан предоставить сертификат и спецификацию, а также гигиенический сертификат или разрешение Госсанэпиднадзора России.

На полуфабрикаты, поступающие на кондитерские предприятия (шоколадная глазурь, шоколадная масса, какао-порошок производственный и др.), также имеются стандарты (ОСТ), требованиям которых они должны удовлетворять.

Вспомогательные тароупаковочные материалы и выпускаемая продукция также должны отвечать требованиям действующих стандартов, ТУ, а также медико-биологическим требованиям.

Качество готовой кондитерской продукции, ее пищевая ценность на первом этапе производства зависят от качества сырья, его безопасности.

Санитарные правила и нормы. СанПиН 2.3.2.560-96 регламентируют гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов.

Этим требованиям, а также ГОСТам на каждый вид сырья и полуфабриката должен соответствовать каждый вид сырья, поступающий на предприятия для переработки. На предприятии технологический контроль начинается с оценки, проверки качества сырья и полуфабрикатов и продолжается при хранении сырья. Контролируются условия хранения и основные показатели качества.

Для того чтобы определить качество сырья, готовых изделий (или полуфабрикатов), из каждой однородной партии сырья или готовых изделий отбирают среднюю пробу. На основании осмотра и лабораторных исследований устанавливают пригодность сырья для производства продукции. Точно так же определяют годность готовых изделий для реализации.

Средней пробой называется часть исходного образца, направляемая для лабораторных исследований.

Лабораторной пробой называется часть средней пробы, взятой для исследования.

Отбор средней пробы муки производят щупом в нескольких местах, чтобы образец был массой 0,5 кг; если делают пробную выпечку, то масса образца должна составлять 2–2,5 кг.

Отобранные пробы помещают в чистые сухие стеклянные банки с притертой или хорошо прижимаемой резиновой пробкой. При исследовании на доброкачественность срок выполнения анализа должен составлять не более 1–2 ч, на полноту вложения сырья – 3–4 дня.

На все пробы кондитерских и кулинарных изделий, взятые на предприятиях, составляется акт в двух экземплярах: один – направляется в лабораторию, второй – выдается ответственному лицу и служит основанием для списания изделий. Такими бланками пользуются все санитарно-пищевые лаборатории.

На предприятиях пищевой промышленности в основном применяются органолептические и лабораторные способы оценки качества сырья и готовой продукции

Органолептическая оценка позволяет быстро и просто оценить качество сырья, продукции, обнаружить нарушения рецептуры, технологии производства, что, в свою очередь, дает возможность принять меры к устранению обнаруженных недостатков.

Внешний вид – комплексный показатель, характеризующий общее зрительное впечатление от изделия, включает в себя ряд таких единичных показателей, как форма, состояние поверхности, качество оформления. Для некоторых групп изделий вводят дополнительные показатели: прозрачность (желе), вид на разрезе (пирожные, кексы и др.), окраска корки и состояние мякиша (мучные, кондитерские и булочные изделия) и др.

Цвет (окраска) – показатель внешнего вида, характеризующий впечатление, вызванное отраженным световыми лучами видимого цвета.

При характеристике цвета:

- определяют основной цвет продукта, его интенсивность и оттенки;

- устанавливают отклонения от цвета, свойственного данному изделию;

- проводят оценку изделия на поверхности светло-серого цвета во избежание явления светового контраста;

- учитывают, что чистота цвета, особенно белого, для ряда пищевых продуктов является показателем загрязненности посторонними примесями или окрашенными частицами самого продукта.

Консистенция – показатель качества, который характеризует сумму свойств продукта, воспроизводимых зрительно, осязательно, анализаторами пальцев рук, кожей и чувствительными мускулами рта.

При оценке консистенции определяют агрегатное состояние продукта (жидкое, твердое и т.д.), степень его однородности (однородная, хлопьевидная, творожистая), механические свойства (хрупкость, вязкость, упругость, пластичность, эластичность и др.).

Консистенцию определяют:

- прикосновением к продукту, легким прощупыванием его указательным и большим пальцами, а также приложением усилий – нажатием, надавливанием, прокалыванием, разрезанием, размазыванием, разжевыванием;

- по осязанию в полости рта, густоте, клейкости и силе нажима на изделие (например, консистенция жидкая, сиропообразная, густая, плотная или хрустящая);

- по зрительным ощущениям (например, вязкость жидкости при переливании, густоты сметаны при размешивании ложкой).

Запах – показатель качества, определяемый с помощью органов обоняния. Запах является ощущением, возникающим при возбуждении рецепторов обоняния, расположенных в верхней части носовых полостей. Интенсивность запаха зависит от количества летучих веществ, выделяемых из продукта, и их химической природы.

Запах определяют при затаенном дыхании: производят глубокий короткий вдох, задерживают дыхание на 2-3 с и делают выдох.

При его определении:

- устанавливают типичный (свойственный изделию) запах, а также  наличие посторонних запахов;

 - для лучшего восприятия запаха следует создать условия, способствующие испарению летучих веществ (например, увеличивают поверхность изделия);

 У изделий с плотной консистенцией  применяют «пробу иглой» или «пробу на нож», для чего деревянную иглу, подогретый нож вводят в толщу изделия или в центр блюда, а после извлечения быстро определяют запах.

Вкус – важнейший показатель, оказывающий решающее влияние на оценку качества продукции.

Вкус обуславливается ощущениями, возникающими при возбуждении вкусовых рецепторов, расположенных во вкусовых сосочках слизистой оболочки языка.

Вкус вызывают вещества, растворимые в воде или слюне.

Физико-химические показатели характеризуют пищевую ценность кондитерской продукции, ее компонентный состав, соблюдение рецептур изделий. Оценка качества кулинарной продукции по физико-химическим показателям включает в себя определение сухих веществ или влаги, массовой доли жира, сахара, поваренной соли, показателей вложения сырья, общей (титруемой) кислотности, щелочности, свежести.

Основной продукт кондитерского производства – пшеничная мука. В ней проверяют влажность, вкус, запах, цвет, содержание посторонних и металлических примесей, количество и качество клейковины.

В жирах определяют влажность, вкус и запах, а в кондитерском жире, какао-масле и кокосовом масле, кроме того, – температуру плавления.

В яйцах и яйцепродуктах проверяют вкус, влажность, запах и цвет, а в меланже, яичном желтке и яичном порошке – еще и кислотность. У яиц рассчитывают среднюю массу одного яйца для определения их категории.

В сахарном песке и сахарной пудре определяют содержание посторонних металлических примесей, степень помола.

Во фруктовых начинках, варенье, повидле, цукатах наряду с органолептической оценкой рассчитывают влажность и общий сахар.

В молочных продуктах определяют содержание жира, вкус и запах, в сухом и сгущенном молоке с сахаром – растворимость в воде, а в последнем дополнительно – общий сахар.

В двууглекислой соде находят содержание углекислого натрия, так как он не разлагается с выделением углекислого газа и ухудшает вкус готовых изделий. В углекислом аммонии определяют содержание аммиака.


В химических разрыхлителях, кислотах и эссенциях устанавливают наличие мышьяка и солей тяжелых металлов.

Качество готовых изделий определяют в лабораториях по действующим ГОСТам и в соответствии с физико-химическими показателями, приведенными в технических условиях на мучные кондитерские изделия. Как правило, если в изделиях содержится сахар и жир, эти показатели анализируют.

Изделия, приготовленные с использованием химических разрыхлителей, проверяют на наличие щелочи; щелочность не должна превышать 2°. Влажность изделий также характеризует их качество. Определение нерастворимой в 10 %-й соляной кислоте золы позволяет судить о наличии в изделиях посторонних примесей, в частности песка.

В пирожных кремовых, тортах определяют влажность. В кексах, языках, коржиках, полуфабрикатах находят содержание сухих веществ, жира, а в кексах – массу изюма. В рожках, пирогах домашних с маком, повидлом, слойке с марципаном, сочнях с творогом, пироге бисквитном с повидлом рассчитывают содержание сухих веществ, жира, сахара.

В случае несоответствия их ГОСТам, МРТУ, ВТУ, ТУ и рецептурам, а также при недостаточном вложении сырья, нарушении технологии работники лаборатории имеют право приостановить дальнейший их выпуск на любой стадии технологического процесса, а также запретить реализацию продукции
Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :    

1. Какие методы исследования применяются для оценки качества сырья?

2. Где указываются основные показатели качества сырья и готовой продукции?

3. Как отбирают пробу изделия для проведения анализов?

4. Дайте определение стандарту.
5. Приведите пример нормативной документации, носящей рекомендательный характер.
6. Какая аббревиатура используется для международной стандартизации? 

7. Где регистрируются создаваемые ГОСТы?

8. Как обозначается Российский стандарт?
      Задания для практического занятия: 
Задание №1. Описать структуру стандарта.
Задание №2. Выделить и записать требования ГОСТ к качеству продукта (2 вида).
      Инструкция по выполнению практической работы                                                    
Опишите структуру нормативного документа по следующему плану:

1. Название, номер присвоенный данному стандарту;

2. Дата разработки и утверждения стандарта;

3. Область применения;

4. Перечислите и кратко охарактеризуйте основную структуру документа (например: 2. Нормативные ссылки - дается перечень нормативных ссылок на различные стандарты, используемые в данном стандарте);

5. Перечислите методы исследования (анализа) или методы контроля данного продукта (указать правила отбора проб для анализа)

Выпишите из ГОСТ основные показатели качества, область применения данного продукта.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15135-0. — URL : https://urait.ru/bcode/496870
2.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15144-2. — URL : https://urait.ru/bcode/497170

         Тема Зерномучные товары 

         Практическое занятие № 2 Идентификация и оценка качества зерномучных товаров, соблюдение условий и сроков хранения
         Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество зерномучных товаров, соблюдать условия и сроки хранения
         Учебные задачи: 

         1. Идентифицировать зерномучные товары.
         2. Оценить качество зерномучных товаров.
          3. Соблюдать условия и сроки хранения зерномучных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
           уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 

Макаронные изделия подразделяют на группы: А, Б, В и на высший, первый и второй сорта. Группа А — макаронные изделия, изготовленные из муки твердой пшеницы (дурум) высшего, первого и второго сорта: группа Б — из муки мягкой стекловидной пшеницы высшего и первого сортов; группа В — из пшеничной хлебопекарной муки высшего и первого сортов. 

Сорт макаронных изделий — это качественная характеристика продукта и зависит от сорта основного сырья, используемого для изготовления (макаронные изделия в/с — из муки высшего сорта; I сорта — из муки первого сорта; II сорта — из муки второго сорта).

Ассортимент макаронных изделий. В зависимости от формы макаронные изделия подразделяют на четыре типа: трубчатые, нитевидные, ленточные и фигурные. Каждый из типов делят на подтипы виды.

Трубчатые изделия подразделяют на подтипы по форме (макароны, рожки, перья) и на виды — по размеру внешнего диаметра. Макароны — это трубки с прямым срезом. По длине они могут быть короткими (не более 150 мм) и длинными (не менее 200 мм). Рожки — короткие, изогнутые или прямые, трубки с прямым срезом. Перья — короткая прямая трубка с косым срезом.

Все виды трубчатых изделий различаются диаметром сечений: Соломка (кроме перьев) — до 4 мм, Обыкновенные — 4,1—7 мм и Любительские — более 7 мм. 

К нитевидным изделиям относят вермишель. Различают вермишель короткую — длиной не более 15 см и длинную — не менее 20 см. Вермишель может иметь разнообразную форму сечения: круглую, квадратную и эллипсовидную. Виды вермишели: Паутинка (диаметр до 0,8 мм), Обыкновенная (0,9—1,5 мм) и Любительская (1,6—3,5 мм).

К ленточным макаронным изделиям относят лапшу. По ширине бывает: узкая — до 7 мм и широкая — от 7,1 до 25 мм; и по длине: длинная — длиной не менее 200 мм и короткая — не более 150 мм. Макароны, вермишель и лапшу выпускают также в виде мотков и гнезд, масса и размеры которых не ограничиваются.

Фигурные изделия — это плоские или объемные изделия сложной конфигурации, которые получают прессованием через фигурные отверстия матриц или выштамповыванием в форме звездочек, шестеренок, ракушек, в виде зерен риса, алфавита, бантиков, колечек и др. Размер этих изделий не нормируется, но максимальная толщина не должна превышать 1,5 мм для штампованных; 3 мм — для прессованных.

Требования к качеству макаронных изделий. Качество макаронных изделий оценивают по цвету, вкусу, запаху, прочности, кислотности, состоянию при варке, влажности, содержанию деформированных изделий, наличию крошки, лома.

Цвет изделий однотонный с кремовым или желтоватым оттенком, без следов непромеса, поверхность гладкая или шероховатая, излом изделия стекловидный, форма правильная, 

вкус и запах, свойственные макаронным изделиям, без привкуса горечи, затхлости и запаха плесени.

При варке до готовности изделия увеличиваются в объеме в 2 , но их форма должна сохраняться, не допускаются комья и склеивание изделий. 

Влажность макаронных изделий — 11—13%; кислотность -не более 4°, а изделий с добавками томатопродуктов — не более 10"; сохранность формы сваренных изделий — не менее 100% (для группы А) и не менее 95% (для группы Б и В). 

Ограничивается стандартом наличие крошки, деформированных изделий и с отклонениями от средней длины (при условии их однородности). Не допускаются в изделиях следы непромеса, значительная шероховатость, неправильная форма, кислые, затхлые привкус и запах, повышенная влажность и кислотность, а также зараженность вредителями. Хранят макаронные изделия в сухих, чистых помещениях при температуре  не   выше 30°С   (без перепадов температур) и   относительной влажности воздуха 60—70%. Продолжительность хранения: без добавок — 24 мес, молочных изделий — 5 мес; яичных и томатных — 12 мес; с пшеничным зародышем — 3 мес.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   

1.Как классифицируют макаронные изделия?

2. Какие требования предъявляются к качеству макаронных изделий?

3. Что положено в основу деления макаронных изделий на группы и сорта?

4. Условия и сроки хранения макаронных изделий.

    Задания для практического занятия:
Задание №1. Определить группу, тип и подтип, а также качество макаронных изделий по натуральным образцам. Сделать заключение о качестве.

Задание №2. Пользуясь стандартом, заполнить таблицу № 1 по требованиям к качеству макаронных изделий.

                                                                                                    Таблица 1. Требования к качеству
	Наименование показателя
	Характеристика

	Цвет
	

	Поверхность
	

	Излом
	

	Форма
	

	Вкус
	

	Запах
	

	Состояние изделий после варки
	


 Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам макаронных изделий ( 4 вида) определить группу, тип и подтип, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицу, используя стандарты на макаронные изделия.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15135-0. — URL : https://urait.ru/bcode/496870
2.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15144-2. — URL : https://urait.ru/bcode/497170

         Тема Свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки
         Практическое занятие № 3 Идентификация и оценка качества свежих плодов и овощей, плодоовощных товаров, распознавание дефектов, соблюдение условий и сроков хранения
         Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество свежих плодов и овощей, плодоовощных товаров.
         Учебные задачи: 

         1. Идентифицировать свежие плоды и овощи, плодоовощные товары.
         2. Оценить качество свежих плодов и овощей, плодоовощных товаров.
         3. Соблюдать условия и сроки хранения плодов и овощей, плодоовощных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
         знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 

При сдаче-приемке от каждой партии овощей (любого их количества, предъявленного к одновременной сдаче-приемке) отбирают среднюю пробу (совокупность всех выемок, отобранных от партии продуктов), по которой делают заключение о качестве партии овощей в целом.

           Отбирать овощи для составления средней пробы необходимо так, чтобы сохранить такое же соотношение здоровых и поврежденных, крупных и мелких экземпляров, как и во всей исследуемой партии. Из разных мест партии затаренных овощей, если число их не превышает 100, отбирают не менее трех единиц упаковки (ящиков, корзин, мешков, решет и др.), из партии более 100 мест на каждые 50 мест дополнительно отбирают еще одну единицу упаковки. Их совокупность и представляет собой исходный образец.

Чтобы взять среднюю пробу, отобранную тару вскрывают и извлекают из нее определенное количество овощей.

При перевозке поздней капусты и свеклы или хранении их навалом берут выемки в количестве 2-3% от массы партии. Выемки смешивают и получают среднюю пробу.

От партии картофеля весом до 16 т, который хранится в закроме,  из разных мест берут не менее одной выемки на каждые 2 т клубней, а от партии более 16 т на каждые следующие 16 т добавляют выемки из трех мест. От партии картофеля, перевозимого навалом в вагонах, на баржах, автомашинах, повозках, средние пробы отбирают в процессе загрузки или выгрузки.

От каждого двухосного вагона выемки берут не менее чем из 10 мест; от четырехосного вагона - не менее чем из 16 мест, от воза или автомашины - не менее чем из 3 мест. От баржи емкостью до 150 т выемки берут не менее чем из 24 мест; при емкости баржи более 150 т на каждые следующие 60 т берут дополнительно пять выемок.

При перевозке или хранении картофеля в таре (корзинах, мешках) число мест, от которых отбирают выемки для составления средней пробы, зависит от количества единиц упаковки. От партии, в которую входит до 20 единиц, выделяют не менее 3 упаковок, от партии до 50 единиц - не менее 5. Если партия состоит более чем из 50 единиц, на каждые следующие 50 выделяют одну упаковку. От каждой единицы упаковки исходного образца отбирают одну выемку.

При поступлении картофеля в расфасованном виде отвесами до 3 кг средний образец отбирают следующим образом: из каждых 100 отвесов - 3 отвеса. При поступлении или хранении картофеля в контейнерах (270 кг и более) от партии, в которую входит до 20 единиц упаковок, отбирают не менее 3 контейнеров, от партии до 50 единиц - не менее 7. От партии, состоящей более чем из 50 контейнеров, на каждые следующие 50 единиц дополнительно выделяют один контейнер.

Отдельные выемки должны быть равновеликими, но не менее 3 кг; для партий от 60 т и выше — не менее 10 кг. Качество картофеля. Картофель подразделяют на ранний и поздний. Ранний картофель бывает товарных сортов: отборный и обыкновенный; поздний — трех товарных сортов: отборный высокоценных сортов, отборный и обыкновенный. Для определения качества средний образец картофеля сортируется на отдельные фракции:

а) клубни, удовлетворяющие требованиям стандарта, -сухие, чистые, цельные, здоровые, не позеленевшие, без израстания, размером по диаметру не менее 5 см;

б) клубни, имеющие допустимые в определенных пределах дефекты, - с нарастаниями, позеленевшие (до одной четвертой поверхности клубня), с прилипшей землей, пораженные паршой (не более одной четвертой поверхности клубня), железистой пятнистостью, поврежденные вредителем (проволочником);

в) клубни с недопустимыми пороками - вялые, загнившие, мороженые, запаренные, размером менее 5 см, позеленевшие (более одной четвертой поверхности клубня), раздавленные, поврежденные грызунами.

На основании анализа соотношения фракций (в процентах к общей массе) делается вывод о качестве партии.

Загрязненность картофеля. Определяют обычно путем отмывки клубней от земли. При незначительном загрязнении этот показатель можно установить, пропустив клубни через грохот или очистив их от земли вручную.

При определении загрязненности картофеля отобранную среднюю пробу взвешивают на чашечных весах и пересыпают в бак с водой для отмывки от земли. Чистые клубни помещают на противень с сетчатым дном или в корзину на 2-3 минуты для стока воды и вновь взвешивают. Затем вычитают массу приставшей к клубням воды в размере 1% массы мытого картофеля и вычисляют содержание земли (в процентах).

Размер клубней устанавливают замером по наибольшему поперечному диаметру (ширине) линейкой, кронциркулем или, пропуская через калиброванное отверстие. Содержание клубней с израстаниями, наростами, позеленевших, увядших определяют раздельно, а каждый дефект выражают в процентах к массе средней пробы.

Содержание клубней, пораженных различными болезнями. При поражении клубней паршой или ооспорозом (язвы, «подушечки») находят суммарную площадь поверхности. Определяя количество клубней, пораженных другими болезнями, сначала устанавливают в средней пробе массу явно загнивших, процентное содержание по отношению к массе клубней в пробе. Затем из оставшейся пробы, не выбирая, разрезают в продольном направлении не менее 15% клубней от их массы в средней пробе. Если в этих клубнях не будут обнаружены кольцевая гниль, черная ножка, железистая пятнистость, фитофтора и другие виды заболеваний, то остальные не разрезают. В противном случае разрезают все клубни в пробе. При наличии на одном и том же клубне нескольких дефектов вывод о его соответствии требованиям стандарта следует делать на основании наиболее выраженного дефекта.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   

1. Дайте классификацию овощей по различным признакам.

2. Какие требования предъявляют к качеству картофеля?

3. Назовите болезни картофеля и причины их возникновения.

4. Каковы требования к качеству белокочанной капусты?

5. Где находят применение пряные овощи?

6. Каковы условия хранения свежих овощей в магазинах?

Задания для практического занятия:
Задание №1. Определить качество свежих овощей по натуральным образцам. Сделать заключение о качестве.

Задание №2. Заполнить таблицу№1 Классификация свежих овощей

Таблица 1. Классификация свежих овощей
	№
п/п
	Группы овощей
	                                          Ассортимент

	1
	клубнеплоды
	

	2
	корнеплоды
	

	3
	капустные
	

	4
	луковые
	

	6
	салатно-шпинатные
	

	7
	пряные
	

	8
	десертные
	

	9
	тыквенные
	

	10
	томатные
	

	11
	бобовые
	


Задание №3: Заполнить таблицу №2.  Требования к  качеству свежих овощей

Таблица  2.  Требования к  качеству свежих овощей

	№
п/п
	Группы овощей
	                      Требования к качеству свежих овощей



	1
	клубнеплоды
	

	2
	корнеплоды
	

	3
	капустные
	

	4
	луковые
	

	6
	салатно-шпинатные
	

	7
	пряные
	

	8
	десертные
	

	9
	тыквенные
	

	10
	томатные
	

	11
	бобовые
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам определить ассортимент свежих овощей, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на свежие овощи.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
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         Тема Крахмал. Сахар. Кондитерские изделия
         Практическое занятие № 4 Идентификация и оценка качества, распознавание дефектов конфет и карамельных изделий, мучных кондитерских изделий, изучение факторов, сохраняющих качество
         Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество конфет и карамельных изделий, мучных кондитерских изделий.
         Учебные задачи: 

         1. Идентифицировать конфеты и карамельные изделия, мучные кондитерские изделия.
         2. Оценить качество конфет и карамельных изделий, мучных кондитерских изделий.
         3. Соблюдать условия и сроки хранения конфет и карамельных изделий, мучных кондитерских изделий.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
           уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 

          Классификация и ассортимент карамели. В зависимости от рецеп​туры и способа приготовления карамель классифицируют на леденцо​вую, с начинками, молочную (леденцовую и с начинками), мягкую, витаминизированную, лечебную. По способу обработки карамельной массы карамель может быть с нетянутой оболочкой, с тянутой обо​лочкой, с жилками и полосками. По количеству начинок и их располо​жению карамель выпускают с одной или двумя начинками, с начин​кой, переслоенной карамельной массой. Леденцовую карамель готовят только из карамельной массы. Вы​пускают в виде батончиков, брусочков, цилиндриков: завернутую (Дюшес, Мятная, Театральная, Барбарис и др.); в форме таблеток с заверткой нескольких штук в тюбики (Спорт, Турист и т. д.); фи​гурную с палочкой-держалкой или без нее (Фигурная, Тюльпанчики, Петушки и др.); открытую (без завертки) в виде очень мелких изде​лий (Монпансье, Самоцвет, Цветной горошек, и др.); карамель Со​ломка выпускается в виде пучка тонких пустотелых трубочек, скреп​ленных между собой (в завертке или без нее, с начинкой или без нее).                                                                                                                               По виду конфетных масс, используемых для приготовления кор​пусов, конфеты бывают помадные, ликерные, фруктово-желейные, ореховые, кремовые и др. В зависимости от способа изготовления, отделки поверхности конфеты вырабатывают глазированные, неглазированные, шоколад​ные с начинкой (типа ассорти).  Требования к качеству конфет. По внешнему виду неглазированные конфеты должны иметь сухую, нелипкую поверхность; глази​рованные шоколадом — покрыты ровным или слегка волнистым слоем глазури. Форма конфет должна быть свойственной данному наименованию, правильной, без деформаций. Вкус и запах — ясно выраженные, характерные для данного наименования изделий, без салистого, прогорклого или другого неприятного привкуса. Коли​чество глазури в глазированных конфетах — не менее 22%, а коли​чество начинки в конфетах типа ассорти — не более 50%. Недопустимые дефекты конфет: сахарное и жировое «поседение» глазури; белые пятна на поверхности неглазированных конфет от сростков кристаллов сахара; наличие изделий деформированных; с осыпавшейся глазурью; прогорклый, салистый или иной неприят​ный привкус и запах; поражение амбарными вредителями.    Конфеты выпускают штучные, весовые и фасованные. Фасуют их в коробки, пачки, пакеты бумажные, целлофановые, из полимер​ных материалов. Весовые конфеты в обертке упаковывают в ящики рядами или насыпью, а незавернутые — рядами с перестилкой бу​магой или целлофаном в картонные или деревянные ящики, короб​ки по 5 и 10 кг. Для хранения конфет оптимальной является темпе​ратура не более 18°С и относительная влажность воздуха не выше 75%.                                                                                                                                            К мучным кондитерским относят изделия, приготовленные из муки с добавлением сахара, молока, жира, яиц и других продуктов. Наряду с хорошим вкусом они характеризуются высокой питатель​ностью и энергетической ценностью. В их состав входят белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины. Содержание этих веществ в отдельных видах мучных кондитерских изделий неодинаково и зависит от их рецептуры и сорта используемой муки. Для разрыхления теста при производстве мучных кондитерских из​делий используют в основном химические разрыхлители (соду, угле​кислый аммоний), которые при воздействии высокой температуры разлагаются с выделением газообразных продуктов. Дрожжи приме​няют лишь для изделий некоторых видов, содержащих небольшое количество жира и сахара, так как последние угнетают жизнедея​тельность дрожжевых клеток. Мучные изделия имеют большой удельный вес в общей выра​ботке кондитерских товаров (более 40%) и характеризуются очень большим разнообразием состава и свойств. В зависимости от рецептуры и способа производства их подраз​деляют на группы: печенье, крекер (сухое печенье), галеты, пряни​ки, вафли, пирожные и торты, кексы и ромовые бабы. Кексы, ромовые бабы и рулеты укладывают в картонные короб​ки в один ряд, на деревянные или алюминиевые лотки с крышками. Хранят при температуре 5—18°С и относительной влажности возду​ха 70—75%. Гарантийный срок хранения кексов — 2—7 сут; ромо​вых баб — 10 сут; рулетов — 1—7 сут.                                                                                               Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   
            1. Как классифицируют кондитерские изделия?

2. По каким признакам классифицируют карамель?

3. Какие виды леденцовой карамели вы знаете? Назовите ассортимент.

4. Назовите ассортимент конфет по видам начинки.

5. Какие требования предъявляются к качеству конфет?

            6.  Назовите ассортимент мучных кондитерских изделий.
Задания для практического занятия:
Задание  №1. Руководствуясь стандартами,  ознакомьтесь с отличительными признаками различных видов конфет и карамели. Результаты занесите в таблицу 2:
                                                                    Таблица 2. Характеристики конфет и карамели
	Вид конфет и карамели
	Ассортимент конфет и карамели
	Внешний вид
	Вкус/ Цвет
	Запах

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Задание № 2. Проведите органолептическую оценку качества конфет и карамели.
Задание № 3. Руководствуясь стандартами,  ознакомьтесь с отличительными признаками различных видов мучных кондитерских изделий .Результаты занесите в таблицу 3:
                                                Таблица 3. Характеристики мучных кондитерских изделий
	Вид мучных кондитерских изделий
	Ассортимент мучных кондитерских изделий
	Внешний вид
	Вкус/ Цвет
	Запах

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Задание 4. Проведите органолептическую оценку качества мучных кондитерских изделий.
Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам определить ассортимент конфет, карамели и мучных кондитерских изделий, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на конфеты, карамель и мучные кондитерские изделия.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15135-0. — URL : https://urait.ru/bcode/496870
 2.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15144-2. — URL : https://urait.ru/bcode/497170

         Тема Вкусовые продукты 
         Практическое занятие № 5 Идентификация и оценка качества чая и кофе         
Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество чая и кофе
         Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать чай и кофе.         
         2.Оценить качество чая и кофе.         
         3.Соблюдать условия и сроки хранения чая и кофе.         
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
          уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 


Чай- это тонизирующий напиток, обладающий высокими вкусовыми, ароматическими свойствами, оказывающий положительное влияние на организм человека и являющийся самым распространенным на земном шаре напитком.

          Как культура чай широко распространен на Черноморском побережье Кавказа, в Краснодарском крае, Индии, Цейлоне, Китае и т. д. Значение чая как вкусового продукта обусловлено его ароматическими, вкусовыми и тонизирующими свойствами. 

Чай устраняет усталость, способствует восстановлению утраченной трудоспособности и улучшает самочувствие человека. Широко используют его как потогонное средство при простудных заболеваниях, он оказывает положительное действие на пищеварительную, кровеносную и нервную системы.

В состав чая входят  органические и неорганические вещества: дубильные, азотистые и минеральные вещества, кофеин, эфирные масла, углеводы, витамины, ферменты, органические кислоты. Важнейшими компонентами чайного экстракта являются дубильные вещества (15,9—19%), кофеин (2,0—3,5%), эфирные масла (0,006—0,021%). Дубильные вещества придают ему вяжущий вкус. А также в состав чая входят минеральные вещества, белки, органические кислоты, ферменты, витамины, в основном С и Р.    Чай получают путем специальной обработки молодых верхушечных побегов (флешей) вечнозеленого чайного растения.

            По технологии приготовления различают:

- чай байховый (рассыпной)— черный, зеленый, желтый, красный; 

- прессованный; 

-экстрагированный (быстрорастворимый); 

-гранулированный;

-мелкий байховый (высевки);

- чай, фасованный в пакетики для разовой заварки; 

-ароматизированный.

Байховый чай получают из нежных молодых побегов, на которых расположены нераспустившаяся почка и два-три молодых листочка.

Условия и сроки хранения. Так как чай обладает высокой гигроскопичностью, его необходимо хранить в сухих, хорошо вентилируемых помещениях при относительной влажности воздуха не более 70%. Нельзя хранить его со скоропортящимися и остропахнущими товарами. Гарантийный срок хранения фасованного чая и чая, купажированного с импортным, — 12 месяцев со дня его упаковывания, фасованного импортного — 18 месяцев. При упаковывании чая в ящики с мешками-вкладышами из полиэтилентерефталатной пленки срок хранения чая — 2 года.
Кофе — это зерна плодов вечнозеленого тропического кофейного растения. Название объединяет более 30 видов, но промышленное значение имеют только три: Аравийский, Либерийский и Робуста. Родина кофе — Южная Эфиопия (провинция Каффа). В настоящее время кофе выращивают в Бразилии, Колумбии, Гватемале, Мексике, Сальвадоре, Вьетнаме, Индии и других странах.

Сырой кофе не имеет аромата, трудно размалывается, вкус у него сильновяжущий. Поэтому перед употреблением в пищу кофе обжаривают  при температуре 180—200°С. В результате обжарки кофейные зерна приобретают характерный вкус и аромат, темно-коричневый  цвет.

Важное место в химическом составе кофе занимает алкалоид кофеин (0,7—2,5%), который оказывает возбуждающее и стимулирующее действие на организм человека. Умеренное употребление в пищу кофе способствует поддержанию бодрого состояния организма, повышает работоспособность, улучшает общий обмен веществ.

Ароматические свойства кофе обусловлены содержанием комплекса ароматических веществ (кафеолей), имеются также белковые вещества, жиры, минеральные соли, дубильные вещества и другие соединения. 

В реализацию может поступать кофе следующих видов: 

-натуральный в зернах (сырой и жареный); 

-натуральный жареный молотый (без добавлений и с добавлениями); 

-растворимый. 

Натуральный жареный кофе вырабатывают в следующем ассортименте: кофе в зернах, кофе молотый, кофе молотый «по-турецки».

 В зависимости от ботанических видов, торговых наименований и категории качества применяемого сырья натуральный жареный кофе в зернах вырабатывают следующих сортов: Премиум, высший, первый. Натуральный жареный кофе в зернах сорта Премиум вырабатывают из зеленого кофе ботанического вида Арабика одного из следующих торговых наименований: Эфиопский, Гватемальский, Мексиканский, Ниакарагуанский и других равноценных им.

Натуральный жареный кофе в зернах высшего сорта вырабатывают

из зеленого кофе ботанического вида Арабика одного из следующих торговых  наименований: Индийский, Коста- Рика, Гватемала, и другие равноценных им. Натуральный жареный кофе в зернах первого сорта вырабатывают из зеленого кофе ботанического вида Арабика  или другие равноценные им.

Кофе  натуральный жареный  молотый вырабатывают следующих сортов:  Премиум, высший, первый, второй. Натуральный жареный молотый кофе сорта Премиум вырабатывают путем помола кофе сорта Премиум с добавлением или без добавления кофе высшего сорта. Натуральный жареный молотый кофе высшего сорта вырабатывают путем помола кофе высшего сорта с добавлением или без добавления кофе сорта Премиум и (или) первого сорта. Натуральный жареный молотый кофе первого сорта вырабатывают путем помола кофе первого сорта с добавлением или без добавления кофе сорта Премиум и (или) высшего сорта.

Натуральный жареный молотый кофе второго сорта вырабатывают из кофе второго сорта. Натуральный жареный кофе в зависимости от степени обжаривания вырабатывают: светлообжаренный, среднеобжаренный, темно-обжаренный, высшей степени обжаривания. Натуральный жареный кофе молотый «по-турецки» вырабатывают из натуральных кофейных зерен высшего сорта ботанического вида Арабика одного из следующих торговых наименований сырого кофе: Колумбийский, Мексиканский, Никарагуанский, и других, равноценных им или их смеси.

Качество кофе натурального жареного оценивают по органолептическим показателям: внешнему виду, вкусу и аромату.  Физико-химическим показателям: массвой доли влаги, содержаним экстрактивных веществ, кофеина, крупность помола — для молотого.

Растворимый кофе представляет собой высушенный экстракт натурального жареного кофе. Этот продукт растворяется в воде без осадка, что дает возможность получать напиток любой крепости. Во время получения кофейного экстракта и в процессе сушки теряется значительная часть ароматических веществ. Поэтому аромат растворимого кофе значительно хуже, чем натурального молотого. 

Натуральный растворимый кофе подразделяют на типы: 

-порошкообразный, 

-гранулированный, 

-сублимированный. 

Упаковывают кофе и кофейные напитки в плотные бумажные коробки с вкладышем из пергамента массой от 50 до 250 г.  А также в металлические, стеклянные банки по 50—200 г.  Хранят в чистых сухих помещениях с относительной влажностью воздуха не более 70%. Гарантийные сроки хранения кофе — от 6 до 18 месяцев в зависимости от вида кофе и способов упаковки. Срок хранения импортного кофе оговаривается условиями контракта, может устанавливаться до 2 лет в зависимости от вида упаковки. 

Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   

1. В чем особенности химического состава чая? 

2. Чем отличается чай черный от зеленого по способу получения?

3. На какие торговые сорта делится чай байховый, черный и зеленый?

4. Отличие чайных напитков от натурального чая по составу и свойствам.

5. В каких условиях необходимо хранить чай?

6. Какие процессы происходят в кофе во время обжарки?

7. Перечислите сорта натурального кофе.

8.Какие  требования, предъявляются к качеству натурального кофе?

9. С какой целью выпускают кофейные напитки и кофе с добавлениями?

10. Назовите ассортимент быстрорастворимых кофейных напитков.
Задания для практического занятия:
Задание № 1.Проведите органолептическую оценку качества образца чая, установите его вид.
Задание № 2.Результаты работы занесите в таблицу 1:

                                                    Таблица 1. Органолептические показатели качества чая
	Наименование чая
	Показатели качества
	Заключение о качестве

	
	Внешний

вид
	Аромат
	Настой
	Вкус
	Цвет развариваемого листа
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Задание № 3.Проведите органолептическую оценку качества образца кофе, установите его вид.
Задание № 4. Результаты работы занесите в таблицу 2:
Таблица 2. Результаты органолептической оценки кофе
	
Показатели
	
Требования по ГОСТ
	Вид кофе

	
	
	
	

	
Внешний вид
	
Порошкообразный или гранулированный, однородный
	
	

	
Цвет
	
Коричневый, однородный по интенсивности
	
	

	
Вкус
	
Выраженные, с различными оттенками, свойственными данному продукту. Не допускаются посторонние привкус
	
	

	
Аромат
	
То же
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам чая и кофе определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на чай и кофе.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15135-0. — URL : https://urait.ru/bcode/496870
 2.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15144-2. — URL : https://urait.ru/bcode/497170

         Тема Молочные продукты
         Практическое занятие № 6 Идентификация и оценка качества, определение градации качества молока и кисломолочных товаров, сыров и масла, распознавание дефектов, соблюдение условий и сроков хранения
 Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество молока и кисломолочных товаров, сыров и масла.
         Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать молоко и кисломолочные товары, сыры и масло.
         2.Оценить качество молока и кисломолочных товаров, сыров и масла.
         3.Соблюдать условия и сроки хранения молока и кисломолочных товаров, сыров и масла.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
           уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Требования к качеству молока и сливок. Качество молока и сливок оценивают по органолептическим, физико-химическим микробиологическим показателям. Молоко должно иметь однородную консистенцию, быть без осадка. Молоко топленое и повышенной жирности — без отстоя сливок. Цвет — белый со слегка желтоватым оттенком, для топленого — с кремовым оттенком, для нежирного — с синеватым оттенком. Вкус и запах чистые, без посторонних привкусов и запахов, несвойственных свежему молоку. У топленого молока хорошо выраженный привкус высокой пастеризации.

Из физико-химических показателей контролируются жирность в соответствии с ассортиментом.  Кислотность — должна быть не более 20Т, для белкового — не более 25°Т.  А также плотность; степень чистоты; содержание витамина С.  Из микробиологических показателей стандартом ограничивается общее содержание бактерий и титр кишечной палочки.

Сливки всех видов должны иметь однородную консистенцию, без комочков жира или хлопьев белка, цвет — белый с кремоватым  оттенком, вкус — слегка сладковатый с привкусом и запахом пастеризации. Кислотность — не выше 17— 19°Т.

Не допускаются к реализации молоко и сливки с дефектами вкуса и запаха (вкус горький, прогорклый, привкус кормовой, салистый, кислый и др.), консистенции (слизистая, тягучая, творожистая), в загрязненной упаковке, с признаками течи.

Требования к качеству сгущенных молочных консервов. Консистенция сгущенных молочных консервов должна быть однородной по

всей массе, вязкой, без наличия ощущаемых языком кристаллов сахара. Допускается небольшой осадок на дне банки и мучнистая консистенция при длительном хранении. Цвет —белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе. Цвет консервов какао со сгущенным молоком должен быть коричневым, кофе со сгущенным молоком — темно-коричневым. Вкус сладкий, с явно выраженным вкусом пастеризованного молока, без  посторонних привкусов и запахов.

Вкус стерилизованного молока — как у топленого, со сладковато солоноватым привкусом; у молока сгущенного с кофе и какао вкус натурального кофе или какао. Из физико-химических показателей в сгущенных молочных консервах стандартом предусмотрены следующие показатели: влажность, содержание сахарозы, жирность, кислотность, степень чистоты.

Не допускаются в продажу сгущенные молочные консервы бомбажные, подтечные, с прогорклым, металлическим, кормовым привкусом и запахом, с тягучей, песчанистой консистенцией, банки с ржавчиной и нарушением упаковки.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   
            1. Почему молоко имеет высокую усвояемость?

2. По каким признакам производится классификация молока?

3. Требования к качеству сыра.

4. Дефекты молока и причины их образования.

5. Условия и сроки реализации масла.
6. По какому признаку формируется ассортимент кисломолочных товаров?

7. Назовите ассортимент масла.
8. Какие требования предъявляют к качеству масла?
9. Как упаковывают и маркируют кисломолочные товары?

10. Назовите ассортимент сыров.
11. Назовите показатели качества кисломолочных товаров.
12. Условия и сроки хранения молока.
Задания для практического занятия:
Задание №1  Пользуясь учебником товароведения, дайте краткую характеристику ассортимента молока по форме:
	Название молока
	Жирность молока по стандарту
	Характеристика молока по органолептическим показателям

	Стерилизованное 
	
	 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Пастеризованное


	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


             Задание № 2.   Заполните таблицу ассортимента кисломолочных продуктов по форме:
	Наименование кисломолочного продукта
	Характеристика кисломолочных продуктов по органолептическим показателям
	Требования к качеству

	
	
	 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


                         Задание № 3.   Заполните таблицу ассортимента сыров по форме:
	Наименование 
сыров
	Характеристика сыров по органолептическим показателям
	Требования к качеству

	
	
	 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	
	
	


                         Задание № 4.   Заполните таблицу ассортимента масла по форме:
	Наименование 
масла
	Характеристика масла по органолептическим показателям
	Требования к качеству

	
	
	 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам молока и кисломолочных товаров, сыров и масла определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на молоко и кисломолочные товары, сыры и масло.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15135-0. — URL : https://urait.ru/bcode/496870
 2.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15144-2. — URL : https://urait.ru/bcode/497170

         Тема Яйца и яичные товары
         Практическое занятие № 7 Идентификация, оценка качества куриных яиц, распознавание дефектов
 Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество куриных яиц.
         Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать куриные яйца.
         2.Оценить качество куриных яиц.
         3.Соблюдать условия и сроки хранения куриных яиц.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Химический состав яиц не постоянный и зависит от вида птицы, возраста, породы, условий содержания, времени снесения яиц, срока и условий хранения. Куриное яйцо содержит белков — 12,8%, жиров — 11,8; углеводов — 1; минеральных веществ — 0,8%. В белке куриного яйца жир отсутствует, а в желтке его содержится 32,6%. Жиры и белки яйца являются биологически полноценными и легко усваиваются организмом. В яйцах содержится много ценных витаминов — А, Б, Е, К, Р, а также красящие вещества, ферменты. Благодаря содержанию холестерина употребление яиц должно быть ограничено при болезнях печени, атеросклерозе.

Диетические и столовые яйца в зависимости от массы подразделяют на пять категорий: высшая (масса одного яйца 75 г и выше); отборная (от 65 до 74,9 г); первая (от 55 до 64,9 г); вторая (от 45 до 54,9 г); третья (от 35 до 44,9 г).

Недопустимые дефекты яиц: красюк — полное смешение желтка белком в результате разрыва желточной оболочки; тек — яйцо с поврежденной скорлупой и подскорлупной оболочкой, хранившееся более одних суток; кровяное кольцо — с наличием на поверхности желтка или в белке кровяных включений; затхлое яйцо — имеющее запах плесени или заплесневелую поверхность скорлупы; тумак — непрозрачное содержимое яйца в результате развития бактерий или плесени, имеет гнилостный запах; зеленая гниль — гнилостная порча, придающая белку зеленоватый цвет; миражное — яйцо, изъятое из инкубатора как неоплодотворенное; запашистое — яйцо с посторонним, не улетучивающимся запахом; выливка — яйцо с частичным смешением желтка с белком; присушка — яйцо с присохшим к скорлупе желтком.

Маркировка яиц. Каждое яйцо маркируют средствами, разрешенными для контакта с пищевыми продуктами. Маркировка яиц должна быть четкой, легко читаемой.

На диетических яйцах указывают: вид яиц (диетические — Д, столовые — С), категорию (высшая — В, отборная — 0, первая — [ вторая — 2, третья — 3) и дату сортировки (число и месяц), на столовых яйцах указывают только вид яиц и категорию.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   
1. Какие требования предъявляются к качеству диетических яиц?

2. При каких условиях он хранится?

3. На какие категории подразделяют яйца в зависимости от их массы?
Задания для практического занятия:
 Задание № 1. Запишите данные в таблицу о химическом составе яиц (%).

Таблица № 1. Химический состав яиц
	Пищевые вещества яйца
	Белок
	Желток

	Белки
	
	

	Жиры
	
	

	Углеводы
	
	

	Минеральные вещества
	
	

	Витамины
	
	


Задания №2. Изучите характеристику дефектов яйца куриного. Результаты запишите в таблицу № 2.
                                                                                                               Таблица № 2. Дефекты яиц
	№п/п
	Название дефекта
	Характеристика дефекта

	1
	красюк
	

	2
	кровяное кольцо
	

	3
	тек
	

	4
	затхлое яйцо
	

	5
	тумак
	

	6
	зеленая плесень
	

	7
	миражное яйцо
	

	8
	запашистое
	

	9
	выливка
	

	10
	присушка
	


Задание №3. Заполнить таблицу «Качественные характеристики куриных яиц»
                                            Таблица № 3. Качественные характеристики куриных яиц
	Вид яиц и категория
	Характеристика

	
	Состояние воздушной камеры и ее высота
	Состояние и положение желтка
	Плотность и цвет белка

	Диетические (          )
	
	
	

	Столовые (               )
	
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам куриных яиц определить вид и категорию, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарт на куриное яйцо.

Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15135-0. — URL : https://urait.ru/bcode/496870
 2.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15144-2. — URL : https://urait.ru/bcode/497170

        Тема Мясо и мясные товары
        Практическое занятие № 8 Идентификация ассортимента, показателей качества, оценка качества мясных товаров, распознавание дефектов, распознавание фальсифицированных товаров, соблюдение условий и сроков хранения
Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество мясных товаров.

         Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать мясные товары.
         2.Оценить качество мясных товаров.
         3.Соблюдать условия и сроки хранения мясных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
           уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
      Свежесть мяса и мясных товаров рекомендуется определять при  температуре 15-20 градусов и естественном освещении. Внешний вид и цвет мышц на разрезе определяют в глубинных слоях мышечной ткани на свежем разрезе мяса. При осмотре мяса обращают внимание на состояние поверхности и корочку подсыхания. Прикоснувшись рукой к поверхности мяса прикладывая к нему кусочек фильтрованной бумаги. Свежее мясо не оставляет влажного пятна на фильтровальной бумаге и имеет цвет, свойственный данному виду мяса:

          Для говядины – от светло- красного до темно-красного;

          Для свинины - от светло-разового до красного;

          Для баранины – от красного до красно – вишнёвого.

          Несвежее мясо приобретает красно коричневый цвет.


Консистенцию определяют, на свежем разрезе туши испытуемого образца лёгким надавливанием пальца образуют,  ямку и следят за её выравниванием.

Ямка на свежем мясе выравнивается быстро. 


Запах мяса определяют  сначала на  поверхности проб мяса, более свежего по внешнему виду и цвету. Затем определяют запах в толще разреза на глубине 3-6 см. Дополнительно рекомендуется определять запах мышечной и соединительной ткани, прилегающей к кости.


Состояние сухожилий. При осмотре сухожилий в момент отбора образцов отмечают их цвет. Надавливая пальцем  на поверхность суставных сумок, сухожилий и отдельных крупных мышц, определяют упругость и плотность. Рекомендуется разрезать суставную сумку и установить степень прозрачности  синовиальной жидкости.


Качество бульона. Качество бульона определяют по запаху, прозрачности, цвету  и состоянию расплавленного жира на его поверхности.

При подготовке  пробы каждый  образец отдельно пропускают через мясорубку диаметром отверстий решётки 2мм, фарш тщательно перемешивают 20г фарша помещают в коническую колбу, заливают 60мл дистиллированной воды, тщательно перемешивают, закрывают часовым стеклом и ставят в кипящую водяную баню. Запах паров бульона определяют при нагревании содержимого конической колбы до 80-85 градусов. Обращают внимание на состояние капель жира на поверхности неостывшего бульона. При этом отмечают крупность плавающих капель жира и их прозрачность. Для определения прозрачности 20 мл бульона наливают в мерный цилиндр вместимостью 25мл, имеющий диаметр 20 мм, и визуально устанавливают степень его прозрачности. В соответствии с характерными признаками по результатам испытаний делают заключение о свежести мяса или субпродуктов. Мясо или субпродукты сомнительной свежести, установленной хотя бы по одному признаку, подвергают химическим и микроскопическим анализам.

Контроль качества мяса и мясных товаров решает задачу определения соответствия товарных качеств действующим государственным стандартам, а так же соответствия состава и наименования маркировке и сопроводительным изменениям товара. Мясо должно пройти ветеринарный контроль, мясные продукты - сертификацию по параметрам, предусмотренным  медико- биологическими требованию к качеству сырья и продукции. Доброкачественность мяса и мясных товаров определяют органолептически. Мясо, отнесенное к сомнительной свежести хотя бы по одному признаку, подвергают химическому и микроскопическому анализам. Гистологическим методом определяют степень свежести мяса и степень его созревания. При необходимости проводят бактериологический анализ.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   
1.Что понимается под термином мясо?

      2.Дайте характеристику мраморности мяса.
      3. Назовите ассортимент и товарные сорта колбасных изделий.
      4. Условия и сроки реализации вареных, полукопченых и копченых колбас.

Задания для практического занятия:
Задание №1. Заполнить таблицу «Ассортимент мяса»

                                                                                              Таблица № 1. Ассортимент мяса
	Вид  мяса
	Характеристики 

	
	Цвет мяса
	Мышечная ткань
	Цвет жира

	Говядина от взрослого 
скота
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Задание № 2. Произведите классификацию субпродуктов согласно их пищевой ценности
Таблица № 2. Классификация субпродуктов
	Субпродукты

	Первая категория
	Вторая категория

	
	


Задание № 3. Заполните таблицу классификации мясных полуфабрикатов

Таблица № 3. Классификация мясных полуфабрикатов

	Название полуфабрикатов
	Характеристика полуфабрикатов
	Требования к качеству

	Натуральные:
	
	

	Крупнокусковые:
	
	

	-
	
	

	-
	
	

	Мелкокусковые:
	
	

	Для жарки:
	
	

	-
	
	

	Для тушения:
	
	

	-
	
	

	-
	
	

	Для варки:
	
	

	
	
	

	Порционные полуфабрикаты:
	
	

	-
	
	

	-
	
	

	Рубленые
	
	

	
	
	

	
	
	

	Замороженные
	
	

	
	
	


Задание № 4. Составьте таблицу режима хранения мяса и мясопродуктов
Таблица № 4. Режим хранения мяса и мясопродуктов

	Виды мяса и мясопродуктов
	Режим хранения

	
	Температура
	Влажность воздуха
	Срок хранения

	Мясо охлажденное
	
	
	

	Мясо замороженное
	
	
	

	Птица охлажденная
	
	
	

	Птица замороженная
	
	
	

	Мясные полуфабрикаты
	
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам мясных товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на мясные товары.

Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
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         Тема Рыба и рыбные товары
         Практическое занятие № 9 Идентификация и оценка качества рыбных товаров, распознавание дефектов, хранение
Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество рыбных товаров.
         Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать рыбные товары.
         2.Оценить качество рыбных товаров.
         3.Соблюдать условия и сроки хранения рыбных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
           уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
   Рыба, обладая исключительно высокими пищевыми качествами, занимает важное место в нашем питании. Она является источником полноценного животного белка и высоко ценится как лечебный и диетический продукт. 


Рыбные продукты широко используются в повседневном рационе, а рыбные изделия, отличающиеся острым или соленым вкусом и приятным специфическим ароматом, служат великолепной закуской. Люди, питающиеся главным образом рыбой, меньше болеют, особенно в пожилом возрасте, избавлены от старческих недугов, которыми страдают те, кто питается мясом. В старину рыба считалась главным блюдом, и чем больше были ее размеры, тем выше почет, оказываемый гостям. Однако беспрерывное увеличение добычи рыбы и постоянное загрязнение мирового океана ведут к устойчивому и значительному сокращению рыбных запасов.

Рекомендуемая физиологическая норма потребления рыбы и рыбных продуктов составляет 23,7 кг в год. На начало 2000 г. Фактическое потребление рыбных продуктов в нашей стране составило 7,1 кг, что составляет 29% к рекомендуемой норме.

Химический состав и пищевая ценность рыбы. Мясо рыбы характеризуется высокой пищевой ценностью. Калорийность 100 г мяса рыбы находится в пределах 100—200 ккал. Это обусловлено содержанием в рыбе веществ, необходимых для рационального питания человека, большим количеством съедобных частей и высокой усвояемостью тканей рыбы; наличием у большинства рыб присущих только им вкуса и запаха.

 Установлено, что рыба полезнее говядины, особенно для пожилых, тучных и больных людей, так как быстро переваривается даже при пониженной секреции пищеварительных органов, поскольку мышечная и соединительная ткань рыбы рыхлые и при варке меньше уплотняются. Кроме того, вареная рыба содержит влаги значительно больше, чем мясо наземных животных.

Белки в мясе рыбы находятся в пределах 15—20%, большинство являются полноценными. Это такие,  как лизин, метионин, триптофан. Особенно богато белками мясо океанических рыб. Усвояемость белков рыбных продуктов составляет 93-98%.

 Жиры рыб имеют высокую биологическую активность, так как содержат непредельные жирные кислоты: линолевую, линоленовую и арахидоновую кислоты. Этот набор кислот нормализует жировой и холестериновый обмен. Установлено, что рыбий жир снижает количество холестерина в крови. Наибольшее количество витамина Р содержится в жире рыб, выловленных в северных водах. Жиры рыбы быстро окисляются, что уменьшает сроки хранения рыбных товаров. Жира в мясе рыбы содержится 0,8 - 30,3%. Пищевая ценность рыбы повышается за счет содержания в нем витаминов А, Д, Е, К. 

Экстрактивные вещества активизируют пищеварение, улучшают вкус и запах бульона. В процессе порчи рыб количество этих веществ возрастает, способствуя развитию гнилостных бактерий. 

Углеводы представлены мышечным крахмалом — гликогеном и продуктами его гидролиза (глюкозой, молочной кислотой). Наличие глюкозы в рыбном бульоне придает ему приятный, слегка сладковатый вкус. Содержание углеводов в рыбе составляет около 0,5— 1 %. 

Минеральные вещества (1—2%) обеспечивают нормальный обмен веществ и поэтому очень ценны в пищевом рационе человека.  Из макроэлементов наибольшее значение имеют соединения фосфора, кальция, магния, железа, калия, натрия, хлора, серы. Из микроэлементов - йод, медь, мышьяк, кобальт, марганец, цинк, свинец, фтор.  Мясо морских рыб более богато по содержанию и разнообразию минеральными веществами, и особенно микроэлементами, чем пресноводных. 

Витамины содержатся почти во всех тканях рыб. Из жирорастворимых в них находятся витамины А, Д, Е, К, а из водорастворимых — почти все витамины группы В. Наибольшее количество витаминов сосредоточено в жире печени. 

Воды содержится в мясе рыбы 55—83%. Чем жирнее рыба, тем в ее тканях меньше воды.

     Живая рыба. Источниками живой рыбы служат в основном внутренние водоемы России. Живая рыба является наиболее ценным сырьем, из которого получают кулинарные изделия с высокими пищевыми и вкусовыми достоинствами. Живая рыба подразделяется на прудовую и озерно-речную. 

Прудовую рыбу разводят и выращивают в рыбоводных хозяйствах. Основные ее виды: карп, толстолобик, бестер, форель, сом и др. 

Озерно-речную рыбу (сазан, сом, карась, щука, стерлядь, форель и др.) промышляют в естественных водоемах и водохранилищах. В целом более 50% реализуемой живой рыбы приходится на долю карпа. Транспортируют живую рыбу специализированным транспортом. На близкие расстояния живую рыбу иногда перевозят в чистых бочках с водой и непосредственно в кузовах машин, выложенных брезентом и залитых водой. Вода должна быть чистой, дехлорированной, хорошо насыщенной кислородом, с температурой не выше 12°С. 

На сорта живую рыбу не подразделяют. Качественная рыба должна иметь все признаки жизнедеятельности и нормального движения жаберных крышек, плавать спиной вверх.  Поверхность рыбы должна быть чистая, естественной окраски, присущей данному виду рыбы, с тонким слоем слизи. Чешуя рыбы должна быть блестящая, плотно прилегающая к телу рыбы. Жабры — красные; глаза — светлые, выпуклые, без повреждений. Запах — свойственный живой рыбе. Извлекаемая из воды рыба сильно бьется. Рыбу слабую, плавающую на боку или брюшком вверх у поверхности воды, удаляют и быстро реализуют. Не допускаются: механические повреждения, посторонние запахи, признаки наружных паразитов.  Хранение живой рыбы осуществляют в специальных аквариумах. Срок хранения не более суток.

Рыба охлажденная. Для удлинения сроков хранения рыбу сразу после вылова охлаждают или замораживают. Рыба, имеющая в толще мышц температуру от —1 до -5٥С, называется охлажденной. При такой температуре процесс порчи рыбы замедляется, но не прекращается, так как деятельность ферментов и микроорганизмов продолжается. Однако не все виды рыб одинаково стойки при хранении в охлажденном виде. Из пресноводных лучше сохраняются судак, щука, сазан, сом. А из морских рыб треска, морской окунь. Перед охлаждением рыбу сортируют по размерам (крупная, средняя, мелкая), а затем разделывают. 

По способу разделки охлажденная рыба может быть: целая (неразделанная); потрошеная с головой, потрошеная обезглавленная. Разделка удлиняет срок хранения рыбы, увеличивает выход съедобной части.

Охлажденную рыбу на сорта не подразделяют. Стандартная рыба должна быть без повреждений кожи, с чистой поверхностью, естественной окраски, с жабрами от темно-красного до розового цвета. Консистенция мяса должна быть плотной или слегка ослабленной, но не дряблой. Запах должен быть типичным для свежей рыбы, без порочащих признаков. Разделка, у разделанных рыб — правильной. Допускается в партии охлажденной рыбы сбитость чешуи, покраснение поверхности у некоторых рыб как результат кровоизлияния. В местах потребления у всех рыб (кроме осетровых) допускается слабый кисловатый запах в жабрах, легко удаляемый при промывании водой.

К недопустимым дефектам охлажденной рыбы относят дряблость тканей, отставание мяса от кости и гнилостный запах. Упаковывают охлажденную рыбу в деревянные ящики, сухотарные бочки, ящики из полимерных материалов со льдом. Массовая доля льда должна быть не менее 50% по отношению к массе рыбы. Хранят охлажденную рыбу при температуре от —1 до —5°С и относительной влажности воздуха 95—98%. Срок хранения крупной рыбы до 12 суток, мелкой - 9 суток. На предприятиях  срок реализации охлажденной рыбы не должен превышать 1—2 суток.

Рыба мороженая. Замораживание — это единственный способ консервирования, который обеспечивает в течение длительного времени сохранение  свежей рыбы. Мороженая рыба должна иметь температуру в толще мышц или блока —8°С и ниже в зависимости от способа замораживания. Мороженая рыба высокого качества может быть получена быстрым замораживанием (при температуре —25°С и ниже) живой или свежеуснувшей рыбы. Предварительно рыбу сортируют по размерам, разделывают или оставляют целую,  моют. Существует несколько способов замораживания рыбы: естественным холодом, в льдосолевых смесях или охлажденных солевых растворах, в морозильных камерах или аппаратах с помощью искусственного холода. Замораживают рыбу россыпью, поштучно и блоками.

Естественное замораживание. Это наиболее древний способ замораживания рыбы, но сейчас он не имеет,  большого практического значения и сохранился лишь в отдельных районах с низкими температурами

зимой, где производится подледный лов. Хорошего качества получается рыба, замороженная при температуре воздуха не выше -15°С. У такой рыбы рот открыт, приподняты жаберные крышки, расправлены плавники.

Замораживание в льдосолевых смесях. Основан этот способ на явлении самоохлаждения. Для плавления льда и растворения соли требуется тепло, которое поглощается из наружной среды. Чтобы получить льдосолевую смесь с температурой около -20°С, требуется соли не менее 25% от массы льда, а льда — 100—125% от массы рыбы. Лед, соль и рыбу укладывают послойно. Этот способ замораживания сейчас широко не применяют, так как рыба деформируется и просаливается на глубину 2—3 см; появляется соленый привкус, поверхность рыбы тускнеет.

Замораживание в охлажденном рассоле и льдосолевых смесях. Контактный (при контакте рыбы с охлаждающей средой) и бесконтактный (в металлических герметизированных емкостях). При контактном способе рыба соприкасается с рассолом, в результате поверхность рыбы тускнеет и просаливается. При бесконтактном способе рыбу помещают в непроницаемые для рассола металлические контейнеры, получая продукт более высокого качества.

Замораживание в морозильных камерах — это  распространенный способ замораживания, хотя практически нельзя добиться быстрой заморозки рыбы. Даже если начальная температура в камере будет—25°С, то при загрузке рыбы температура в ней резко повышается. Для замораживания рыбу раскладывают на стеллажи, а самую крупную развешивают на крючьях. Продолжительность замораживания составляет 4—5 суток. Мелкую рыбу (ерш, окунь, салака, корюшка и др.) замораживают россыпью или слоем в 10—15 см в ящиках или корзинах.

Замораживание рыбы в скороморозильных аппаратах. Это наиболее совершенный способ замораживания рыбы. В этом случае рыбу (филе) подают в противнях или блок-формах из нержавеющей стали.  После разравнивания рыбы противни зажимают между плитами, внутри которых циркулирует хладагент с температурой — 30°С. Температура внутри блока рыбы за 3—4 часа достигает -18°С. При раскрытии блок-форм создается усилие, которое отрывает блок рыбы от внутренних стенок формы.

Замораживание жидким азотом — это эффективный метод замораживания рыбы. Температура кипения азота -195,6°С, продолжительность процесса — 10—15 минут; мороженый продукт получается высокого качества. Для замедления процессов усушки и окисления жира при хранении мороженую рыбу сразу после замораживания глазируют — покрывают тонким (2—3 мм) слоем льда путем многократного погружения в холодную воду или упаковывают под вакуумом в пакеты из синтетических пленок. По видам разделки мороженую рыбу подразделяют на неразделанную, обезглавленную, потрошеную с головой, потрошеную обезглавленную, кусок, спинку.

Требования к качеству мороженой рыбы. Мороженую рыбу подразделяют на 1 и 2-й сорта, кроме мелкой, которую на сорта не делят. Рыба 1-го сорта и стандартная мелкая должны иметь чистую поверхность, естественную окраску, без наружных повреждений.  Разделка должна быть правильной.  А консистенция и запах мяса после оттаивания — соответствующими данному виду рыбы, без порочащих признаков. У рыбы 2-го сорта допускаются потускнение поверхности и даже поверхностное пожелтение кожного покрова, механические повреждения кожи, признаки начальной стадии брачного наряда, отклонения от правильной разделки, а после оттаивания — ослабевшая, но не дряблая консистенция мяса, кисловатый запах в жабрах. При нарушении технологии замораживания и хранения,  в рыбе возникают различные дефекты: дряблость тканей. Потускнение поверхности происходит в результате плохого промывания рыбы перед замораживанием или в случае длительного хранения ее при непостоянной температуре.  Кисловатый запах в жабрах является результатом плохого промывания жабр перед заморозкой.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   
1.  Какие процессы происходят при посоле рыбы?

2. Какие способы посола рыбы применяются?

3. Какие требования предъявляются к качеству соленой рыбы?

4. Назовите виды ракообразных и их назначение.

5. Виды иглокожих и особенности их состава.

6. Охарактеризуйте морские водоросли и их использование.
Задания для практического занятия:
Задание № 1. Запишите данные в таблицу о различных семействах рыб.

Таблица № 1. Семейства рыб
	Семейство
	Виды рыб данного семейства
	Внешние признаки
	Характеристика
	Кулинарное использование

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


 Задания № 2. Дайте характеристику и требования к качеству рыбы

Таблица № 2. Требования к качеству рыбы 
	Живая рыба
	Охлажденная
	Замороженная

	Условия хранения
	Требования к качеству
	Условия хранения
	Требования к качеству
	Условия хранения
	Требования к качеству

	
	
	
	
	
	


Задание № 3. Заполнить таблицу «Химический состав и пищевая ценность рыбы»
Таблица № 3. Химический состав и пищевая ценность рыбы

	№п/п
	Группы веществ, входящих в состав рыб
	Название веществ

	
	
	

	
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам рыбных товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на рыбные товары.

Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15135-0. — URL : https://urait.ru/bcode/496870
 2.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15144-2. — URL : https://urait.ru/bcode/497170

        Тема Масложировые товары
        Практическое занятие № 10 Идентификация и оценка качества пищевых жиров,  соблюдение условий и сроков хранения
Учебная цель: Научиться идентифицировать и оценивать качество пищевых жиров.
         Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать пищевые жиры.
         2.Оценить качество пищевых жиров.
         3.Соблюдать условия и сроки хранения пищевых жиров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения продовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
 Жиры являются высококалорийным пищевым продуктом. При окислении в организме 1 г жира выделяется 37,7 кДж, или 9,3 ккал энергии.

Жиры имеют не только теплотворное, но и большое физиологическое значение. Вместе с ними организм человека получает необходимые жирные кислоты, витамины, фосфатиды и другие вещества. Особенно ценными в биологическом отношении являются растительные масла, в состав которых входят непредельные жирные кислоты — линолевая и арахидоновая, которые в некоторой степени ослабляют образование веществ, вызывающих атеросклероз. При недостаточном употреблении жиров снижается сопротивляемость организма действию холода и инфекционным заболеваниям.

Большая роль принадлежит жирам в процессе кулинарной обработки

продуктов. Многие жиры выдерживают очень высокую температуру нагревания (200—300°С), не разлагаясь и не воспламеняясь, хорошо растворяют ароматические и красящие вещества. Благодаря этому удается получить блюда с хорошими вкусовыми и ароматическими свойствами и красивым внешним видом. Получение растительного масла предварительно семена масличных культур очищают от механических и семенных примесей. Семена (подсолнечник, хлопчатник, арахис и др.) подвергают обрушиванию с целью получения больших выходов масла и улучшения его качества; бескожурные семена (лен, мак, кунжут и др.), имеющие очень тонкие оболочки, обычно перерабатывают без обрушивания. Очищенные семена размалывают на вальцах и получают измельченную масличную массу (мятку). Извлечение растительных масел из сырья осуществляют разными способами: прессованием, экстрагированием или тем и другим последовательно.

Сырьем для получения животных топленых жиров является жировая или костная ткань, отделяемая при первичной обработке крупного рогатого скота, овец, свиней, а также жировая ткань домашней птицы. Основным сырьем для производства маргарина является саломас. Получают его в процессе гидрогенизации жидких растительных и животных жиров, когда ненасыщенные жирные кислоты, входящие в состав жидких жиров, насыщаются водородом и жир переходит в твердое состояние. Пищевой саломас бывает растительным и китовым в зависимости от исходного жирового сырья. Кроме того, в качестве жировой основы для производства маргарина используют натуральные рафинированные масла, кокосовое масло, животные жиры. В качестве дополнительного сырья применяют сахар, соль, какао-порошок, красители, эмульгаторы, ароматизаторы. Для облагораживания вкуса используют молоко.

Кулинарные жиры являются безводной смесью различных животных и растительных жиров. В качестве сырья для их производства применяют растительные масла в гидрированном виде, животные топленые жиры и саломас китовый.

Жировую смесь составляют по утвержденной рецептуре. Различные компоненты в состав кулинарных жиров вводят в зависимости от температуры плавления смеси, которая должна находиться в пределах 30—40°С. Составленную жировую смесь нагревают, перемешивают для равномерного распределения введенных компонентов и быстро охлаждают. Жиры в зависимости от назначения подразделяют на виды: кулинарные, кондитерские (для печенья, шоколадных изделий, конфет, вафельных начинок), хлебопекарные (имеют жидкую консистенцию при 16°С).  
Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :   
1. Назовите дефекты животных топленых жиров.
2. Условия и сроки хранения животных топленых жиров.

3. Назовите марки маргаринов и их назначение.

4. Какие требования предъявляются к качеству маргарина?

5. Возможные дефекты маргарина и их причины.
Задания для практического занятия:
Задание№ 1. Заполните таблицу «Классификация пищевых жиров».
                                                                             Таблица № 1. Классификация пищевых жиров
	№п/п
	Виды жиров
	Сорта и ассортимент жиров

	1
	
	

	2
	
	


Задание№ 2. Заполните таблицу «Показатели качества пищевых жиров».
                                                                       Таблица № 2. Показатели качества пищевых жиров

	№п/п
	Ассортимент жиров
	Показатели качества (внешний вид, цвет, запах, консистенция)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам пищевых жиров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на пищевые жиры.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15135-0. — URL : https://urait.ru/bcode/496870
 2.Васюкова, А. Т. Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15144-2. — URL : https://urait.ru/bcode/497170

          Тема Текстильные товары
          Практическое занятие № 11 Распознавание ассортимента, потребительских свойств, оценка качества текстильных товаров
Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество текстильных товаров.
         Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент текстильных товаров.
         2.Оценить качество текстильных товаров.
         3.Соблюдать условия хранения текстильных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Ассортимент тканей очень разнообразен, что обусловле​но большим количеством видов волокон и нитей, применяе​мых для их выработки, различными переплетениями, пара​метрами строения и видами отделок.                                                                              Хлопчатобумажные ткани классифицируются следую​щим образом:

· по назначению: бельевые, платьево-сорочечные, костюмно-платьевые, подкладочные, мебельно-декоративные, штучные изделия;

· по классу применяемого переплетения: простые, слож​ные, мелкоузорчатые, крупноузорчатые;

· по отделке: суровые, вареные, отбеленные, гладкок​рашеные, набивные, пестротканые, меланжевые, мерсери​зованные;
· по сезону: летние, зимние, демисезонные;

         • по виду: ситец, сатин, бязь, миткаль, атлас, марки​зет, батист, байка, бумазея, фланель. 

Льняные ткани классифицируют следующим образом:                                                                             • по назначению: бельевые (столовые и постельные), костюмно-платьевые, мебельно-декоративные, штучные из​делия.                                                                                                                   • по сырьевому составу: льняные, полульняные.                                                                                   • по отделке: суровые, вареные, кислованные, отбелен​ные, гладкокрашеные, набивные, пестротканые, с противо​гнилостной, несминаемой, безусадочной отделкой водоупор​ными пропитками.                                                                                                                                     Льняные ткани отличаются хорошей гигиеничностью и повышенной теплопроводностью, обладают высокими пока​зателями механических свойств (разрывной прочностью и устойчивостью к истиранию). Недостаток тканей — низкие упругие свойства и поэтому большая сминаемость, однако во влажном состоянии они хорошо отглаживаются.Для производства льняных тканей используют льняную и оческовую пряжу мокрого и сухого прядения. Эти ткани выпус​кают полотняного, мелкоузорчатого, жаккардового переплете​ний, реже — саржевого, атласного, шашечного и петельного. Для производства шелковых тканей применяют натураль​ный шелк, искусственные (вискозное, ацетатное, триацетат​ное) и синтетические (капроновое, лавсановое, нитроновое, лайкра) волокна, а для ворсовых могут быть использованы хлопок и шерсть. Шелковые ткани вырабатывают переплете​ниями всех классов. Ткани из натурального шелка наиболее тонкие и лег​кие, несминаемые (кроме ворсовых), хорошо драпируются, приятны на ощупь, красивы, обладают высокими гигиени​ческими свойствами. По структуре их подразделяют на кре​повые, гладьевые, жаккардовые и ворсовые. В подгруппу креповых включены ткани, изготовленные из креповой рити в утке, а в основе — из креповой или нитей пологой крутки. Поэтому различают чистокреповые и полу​креповые ткани. Чистокреповые представлены тканями: креп-шифон — легкая, полупрозрачная, получаемая полотняным перепле​тением ткань, которая может быть отбеленной, гладкокра​шеной и набивной; креп-жоржет — прозрачная, с матовой и шероховатой на ощупь поверхностью ткань полотняного пе​реплетения. Полукреяовые ткани вырабатывают с применением ни​тей креповой крутки только для утка, а для основы исполь​зуют шелк-сырец, который придает тканям мягкость и по​вышенный шелковистый блеск.                                                                    Хлопчатобумажные, льняные и шерстяные ткани вы​пускают 1-го и 2-го сортов, шелковые — 1, 2, 3-го сортов. Качество тканей и других текстильных изделий в торговой сети проверяют органолептическими методами. При этом сорт тканей определяют в соответствии с ГОСТами на ткани: хлоп​чатобумажные, смешанные и из пряжи химических воло​кон; льняные и полульняные (смешанные); чистошерстяные и полушерстяные; шелковые и полушелковые. Путем осмот​ра тканей с лицевой стороны на специально оборудованных столах выявляют дефекты, которые подразделяют на допус​тимые и недопустимые, местные и распространенные.                                                                                                                  Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :                    1. Назовите ассортимент хлопковых тканей.                                                                                                              2. Назовите ассортимент льняных тканей.                                                                                                                   3. Назовите  ассортимент шерстяных тканей.                                                                                                                4.  Назовите ассортимент шелковых тканей.                                                                                            Задания для практического занятия: 
Задание № 1. Заполните таблицу «Классификация хлопковых тканей».
                                                                           Таблица № 1. Классификация хлопковых тканей
	№п/п
	Классификация
	Характеристика ассортимента

	1
	
	

	2
	
	


Задание №2. Заполните таблицу «Классификация льняных тканей».
                                                                                Таблица № 2. Классификация льняных тканей
	№п/п
	Классификация
	Характеристика ассортимента

	1
	
	

	2
	
	


Задание №3. Заполните таблицу «Классификация шерстяных тканей».
                                                                            Таблица № 3. Классификация шерстяных тканей
	№п/п
	Классификация
	Характеристика ассортимента

	1
	
	

	2
	
	


Задание №4. Заполните таблицу «Классификация тканей».
                                                                            Таблица № 4. Классификация шелковых тканей
	№п/п
	Классификация
	Характеристика ассортимента

	1
	
	

	2
	
	


Задание № 5. Заполните таблицу «Показатели качества тканей».
                                                                                     Таблица № 5. Показатели качества тканей
	№п/п
	Ассортимент тканей
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам текстильных товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на текстильные товары.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Швейные товары
          Практическое занятие № 12 Распознавание ассортимента, оценка качества швейных товаров 

Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество швейных товаров.        Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент швейных товаров.
         2.Оценить качество швейных товаров.
         3.Соблюдать условия хранения швейных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Ассортимент швейных изделий очень разнообразен и включает множество видов одежды. Классифицируют швей​ные изделия следующим образом:

· по назначению: бытовые; спортивные; специальные; ведомственные; национальные;

· по стилевому решению: классические; спортивные; "фантази";

· по применяемым материалам: из тканей; нетканых материалов; пленочных материалов; дублированных матери​алов; искусственной кожи; натуральной кожи; из сочетаний различных материалов;

· по сезону носки: летние; демисезонные; зимние; вне​сезонные;

· по половозрастному признаку: женские; мужские; дет​ские (для школьного, дошкольного и ясельного возрастов);

· по размерам, ростам и полнотам. Для женской фигу​ры обозначают параметры." рост; размер (обхват грудной клет​ки по наиболее выступающим точкам) и полнота (обхват бе​дер), для мужской — рост; обхват грудной клетки; обхват талии; обхват шеи (для сорочек);

· по характеру опоры: плечевые; поясные; перчаточ​ные; головные уборы.

Швейные изделия выпускают 1-го и 2-го сорта. Прием​ка швейных изделий по качеству производится по системе выборочного контроля, т. е. от поступившей партии товаров отбирается количество изделий, определяемое в соответствии с ГОСТ 23948-80 "Изделия швейные. Правила приемки". Ка​чество изделия определяют по результатам внешнего осмотра верха, подкладки или изнаночной стороны изделия; измере​ния изделий в местах, предусмотренных стандартами. Вне​шний осмотр предполагает контроль качества материалов, используемых для изготовления изделия, качества обработ​ки и посадки на фигуре. Осмотр производят на манекенах или столах.                                                                      В соответствии с ГОСТ 12566-88 "Изделия швейные бы​тового назначения. Определение сортности" сорт швейных изделий устанавливают по ограничительной системе в зави​симости от наличия дефектов, их значимости, количества и местонахождения.           Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
       1 Назовите ассортимент швейных  товаров. 
 2 Дайте характеристику ассортимента верхней одежды. 

3 Дайте характеристику ассортимента столового белья. 
4 Дайте характеристику ассортимента постельного белья. 

5 Дайте характеристику ассортимента нательного белья. 

       6.Каковы основные размерные признаки мужской  

и женской фигуры? 

7. Назовите требования, предъявляемые к качеству швейных товаров                 
Задания для практического занятия:
Задание№ 1. Заполните таблицу «Классификация швейных товаров».
                                                                           Таблица № 1. Классификация швейных товаров
	№п/п
	Классификация
	Характеристика ассортимента

	1
	
	

	2
	
	


Задание№ 2. Заполните таблицу «Показатели качества швейных товаров».
                                                                     Таблица № 2. Показатели качества швейных товаров
	№п/п
	Ассортимент швейных товаров
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Задание№ 3. Заполните таблицу «Потребительские свойства швейных товаров».
                                                          Таблица № 3. Потребительские свойства швейных товаров
	№п/п
	Потребительские

свойства
	                              Характеристика

	1
	Эргономические
	

	2
	Функциональные
	

	3
	Эстетические
	

	
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам швейных товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на швейные товары.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Трикотажные товары
          Практическое занятие № 13 Распознавание ассортимента, оценка качества трикотажных товаров
Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество трикотажных товаров.        
Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент трикотажных товаров.
         2.Оценить качество трикотажных товаров.
         3.Соблюдать условия хранения  трикотажных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Трикотаж — это материал, получаемый из нитей путем ручного или машинного вязания и состоящий из соединен​ных между собой петель. Основным структурными элемента​ми трикотажа являются петля и накид, когда нить не провя​зывается, а накидывается на петлю.  В отличие от тканей, где нити закрепляются достаточ​но жестко, в трикотаже нити, образующие петли, находят​ся в более свободном состоянии и создают более подвижную структуру. Это придает трикотажу такие положительные свойства, как растяжимость, эластичность, мягкость, и от​рицательные — низкую формоустойчивость и распускаемость. Трикотажные полотна классифицируются следующим образом:

· по назначению: для бельевых, верхних, чулочно-но​сочных, перчаточных изделий, головных уборов и платков;

· по волокнистому составу: однородные (из нитей и пря​жи одного волокнистого состава) и неоднородные;

· по способу вязания: поперечновязаные (кулирные) и основовязаные;

· по группам: как поперечновязаные, так и основовяза​ные подразделяют на главные, производные и рисунчатые;
· по видам переплетений;
·  по отделке: отбеленные, гладкокрашеные, набивные, пестровязаные, меланжевые, со специальными видами от​делок.

Ассортимент трикотажных товаров классифицируют следующим образом:

· по назначению: верхний трикотаж, трикотажное бе​лье, чулочно-носочные, перчаточные и платочно-шарфовые изделия, головные уборы;

· по сырьевому составу: однородные (хлопковые, льня​ные, шерстяные, из химических волокон и нитей) и неодно​родные (сочетание различных волокон и нитей);

· по виду применяемого трикотажного полотна: попе-речновязаные (кулирные) и основовязаные;

· по способу выработки: цельновязаные (получаемые за один прием), вязаные (соединяемые из вязаных деталей), кроеные (по лекалам из полотна) или комбинированные, со​четающие вязаные и кроеные детали;

· по половозрастному признаку: мужской, женский и детский;

· по видам: свитер, жакет, джемпер, чулки, носки, каль​соны, майки и др.;

· по отделке: отбеленные, гладкокрашеные, набивные, пестровязаные, меланжевые и т. д.;

· по сезону носки: летние, зимние, демисезонные, вне​сезонные;

· по размерам, определяемым аналогично швейным из​делиям.                                   Трикотажные товары по качеству подразделяют на 1-й и 2-й сорт. Приемка осуществляется по системе выборочно​го контроля. Определение сорта трикотажных изделий про​изводится по стандартам на верхние, бельевые, чулочно-но​сочные, перчаточные и платочно-шарфовые изделия. Сорт​ность комплектных изделий (чулочно-носочные, перчаточные изделия) устанавливается по изделию низшего сорта. Осмат​ривают трикотажные изделия на столах. В соответствии со стандартами различают дефекты полотна и производствен​ные. При этом учитывается месторасположения дефекта: на открытых или закрытых деталях и частях изделия. На зак​рытых частях и деталях изделий пороки внешнего вида ма​териала, не нарушающие его целостность, не учитываются. Для верхних и бельевых изделий сорт определяется в зави​симости от количества, размеров и места расположения де​фектов, для чулочно-носочных и перчаточных — в зависи​мости от дефектов внешнего вида полотна и отклонений от линейных размеров.                                                                            Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
1 Назовите ассортимент трикотажных изделий. 
2. Дайте характеристику ассортимента верхних трикотажных изделий. 
3. Дайте характеристику ассортимента бельевых трикотажных изделий. 

4. Дайте характеристику ассортимента чулочных трикотажных изделий. 
5. Дайте характеристику ассортимента головных уборов и платочно-шарфовых трикотажных изделий. 
6. Какие требования предъявляются к качеству трикотажных изделий? 
Задания для практического занятия:
Задание№ 1. Заполните таблицу «Классификация трикотажных товаров».
                                                                     Таблица № 1. Классификация трикотажных товаров
	№п/п
	Классификация
	Характеристика ассортимента

	1
	
	

	2
	
	


Задание№ 2. Заполните таблицу «Показатели качества трикотажных товаров».
                                                             Таблица № 2. Показатели качества трикотажных товаров
	№п/п
	Ассортимент трикотажных товаров
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам трикотажных товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на трикотажные товары.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Обувные товары
          Практическое занятие № 14 Идентификация, оценка качества, распознавание дефектов обуви
Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество обувных товаров.        
Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент обувных товаров.
         2.Оценить качество обувных товаров.
         3.Соблюдать условия хранения обувных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
В зависимости от основных материалов, используемых в изготовлении, выделяют кожаную, резиновую, полимерную, валяную обувь. Обувь с верхом из кожи (натуральной, искусственной, синтетической), тканей и нетканых материалов называется кожаной. По целевому назначению кожаную обувь подразде​ляют на: бытовую, спортивную, производственную и меди​цинскую (ортопедическую и профилактическую).                              Бытовая обувь. Ассортимент бытовой обуви наиболее раз​нообразен и классифицируется следующим образом.

· по условиям эксплуатации: повседневная, выходная (мо​дельная) и домашняя;

· по характеру пошива: модельная (особо изящная обувь, изготовляемая из высококачественных и красивых материа​лов, с разнообразными отделками и декоративными элемен​тами) и повседневная (стандартных и простых моделей);

· по способу изготовления: механического (большая часть) и ручного производства, когда наиболее ответственные тех​нологические операции выполняются вручную;

· по характеру исполнения: массового пошива и модель​ная (из высококачественных материалов);

Для обозначения размеров обуви используют метричес​кую, штихмассовую и дюймовую системы обозначения. Раз​мер обуви в метрической системе определяют длиной стопы в сантиметрах. По штихмассовой системе размер определя​ют в штихах (1 штих = 6,67 мм). Размер обуви, производимой в США и Великобритании, обозначается в дюймах. Качество обуви определяется органолептически с помо​щью простых измерительных приборов (линеек, стопомера, лекала). При внешнем осмотре наряду с проверкой обуви по образцу-эталону, оценкой парности обуви, выявлением де​фектов и отклонений определяют высоту обуви, высоту жес​тких задников и каблуков, длину стелек и т. д. В результате внешнего осмотра по ГОСТ 28371-89 "Обувь. Определение сортности" устанавливают сорт каждой пары, определяемый по худшей полупаре с учетом степени допус​тимости дефектов. По качеству обувь подразделяют на сор​товую и несортовую. В обуви не допускаются: сквозные по​вреждения, неприклееная подошва, неправильно поставлен​ный каблук, неустойчивость покрытия кож, незаделанные или плохо заделанные повреждения и другие пороки, при наличии которых невозможно использовать изделие по на​значению.                                      Обувь, поступающая в торговую сеть, может иметь скры​тые дефекты, выявляемые в процессе эксплуатации (отклей​ка и отрыв каблука и подошвы, оседание задника, сквозные трещины и порезы материала верха и др.). В связи с этим установлены следующие гарантийные сроки обмена со дня покупки или начала сезона носки для хромовой, комбиниро​ванной и текстильной обуви массового производства. Сроки обмена модельной обуви: 50 дней — для обуви на подошве из кожи; 70 — для обуви из кожеподобной резины; 80 дней — для обуви на подошве из пористой резины. Обмену не подле​жит: обувь с дефектами, образовавшимися в результате не​правильной носки, отремонтированная обувь (замена набоек) и обувь, купленная по сниженным ценам.                                                   Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
 1.Назовите ассортимент натуральных кож. 
2. Назовите ассортимент искусственных кож. 
3. Назовите классификацию кожаной обуви. 
4. Дайте характеристику ассортимента кожаной обуви. 
5. Назовите ассортимент резиновой обуви.

Назовите ассортимент валяной обуви.
6. Назовите основные размерные признаки стопы. 
7. Какие бывают системы обозначения размеров обуви? 
8. Перечислите потребительские свойства обуви. 
9. Какие требования предъявляются к качеству кожаной обуви? 
10. Какие требования предъявляются к качеству резиновой обуви? 
Задания для практического занятия:
Задание№ 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента обуви».
                                                                     Таблица № 1. Характеристика ассортимента обуви
	Вид/

Группа
	Крепление верха с низом
	Материал верха

	
	
	

	
	
	


Задание№ 2. Заполните таблицу «Показатели качества обувных товаров».
                                                             Таблица № 2. Показатели качества обувных товаров
	№п/п
	Вид/

Группа
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам обувных товаров определить вид и группу, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на обувные товары.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Пушно-меховые товары
          Практическое занятие № 15 Идентификация, оценка качества, распознавание дефектов пушно-меховых изделий
Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество пушно-меховых изделий.
Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент пушно-меховых изделий.
          2.Оценить качество пушно-меховых изделий.
          3.Соблюдать условия хранения  пушно-меховых изделий.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Пушно-меховые изделия вырабатывают на скорняжно-пошивочных предприятиях. Скорняжное производство вклю​чает:

· производственную сортировку и наборку шкурок на одно из изделий с целью отбора лучших по качеству шкурок для изготовления пальто и воротников. Шкурки, имеющие де​фекты, направляют на производство детской одежды, го​ловных уборов и меховой подкладки;

· удаление дефектов такими способами, как прорезка "рыбкой", — для удаления дефектов небольшой площади, прорезка с вытяжкой полосы — для удаления более крупных по площади дефектов, спуск клином, вставка и подставка;

· раскрой шкурок, который может производиться по ле​калам, а также способами: роспуск (для изготовления изде​лий с густым волосяным покровом, так как образуется боль​шое количество швов) и расшивка, при котором между от​дельными полосками шкурки вшивают полоски расшивочно-го материала (ткань, кожа и т. п.);

· пошив скроев — соединение раскроенных шкурок или их частей в детали, которые объединяются в готовое изделие;

· правку и сушку скроев, заключающиеся в придании формы и размеров с одновременным устранением складок и неровностей;

· отделку изделий: очистку.от пыли, расчесывание, гла​жение.

Пошивочное производство состоит из подготовки подкла​дочных тканей к раскрою, раскроя, подготовки утепляющих материалов и соединения всех деталей в целое изделие. Пушно-меховые изделия классифицируют:

• по назначению: части одежды (воротники, меховая подкладка, манжеты и опушь), верхняя одежда (пальто, по​лупальто, манто, жакеты, пиджаки, куртки, жилеты), жен​ские уборы (пелерина, полупелерина, палантин, горжеты), головные уборы; меховая обувь (унты, ичиги) и ручные бы​товые изделия (ковры, пледы, меховые одеяла, спальные мешки);

· по половозрастному назначению: мужские, женс​кие, подростковые и детские;

· по видам: манто — отличаются от пальто большим запахом пол и не имеют застежки; пальто, полупальто и жакеты отличаются друг от друга длиной; пиджаки; жиле​ты шьют без рукавов мехом внутрь; воротники подразделя​ются по половозрастным группа, размерам, фасонам, цве​там и сортам; пелерина — накидка различной длины без ру​кавов; палантины — шарфы длиной до 2~2,5 м, шириной — до 0,5 м; горжеты выпускают круглыми или плоскими с го​ловками и зубами на шелковой подкладке;

· по сортам, которые всегда соответствует сорту полу​фабриката;

· группам пороков, устанавливаемым по качеству во​лосяного покрова (типу и размеру завитка) и кожевой ткани;

· по размерам, которые определяются и обозначаются аналогично размерам и ростам швейных изделий;

· по фасонам, определяемым в верхней одежде формой стана, воротника, рукавов и т. д.                                                                                                                                                 Качество пушно-меховых изделий характеризуется сор​том и группой пороков. Сорт готового изделия зависит от высоты, густоты, мягкости, шелковистости, опушенности волосяного покрова. Группа пороков устанавливается по до​пустимым порокам волосяного покрова и кожевой ткани. Де​фекты пошива изделия не допускаются. Пушно-меховые го​товые изделия могут иметь различное число сортов и групп пороков в зависимости от качества исходного сырья.                                                       Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
       1.Назовите классификацию пушно-меховых изделий.
       2. Назовите ассортимент пушно-меховых изделий.

       3. Какие требования предъявляют к пушно-меховым товарам?

       4. Назовите условия хранения пушно-меховых товаров.

       5. Расшифруйте маркировку пушно-меховых товаров.

Задания для практического занятия:
Задание№ 1. Заполните таблицу «Классификация пушно-меховых товаров».
                                                                 Таблица № 1. Классификация пушно-меховых товаров
	№п/п
	Классификация
	Характеристика ассортимента

	1
	
	

	2
	
	


Задание№ 2. Заполните таблицу «Показатели качества пушно-меховых товаров».
                                                 Таблица № 2. Показатели качества пушно-меховых товаров
	№п/п
	Ассортимент пушно-меховых товаров
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам пушно-меховых товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на пушно-меховые товары.

Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Стеклянные бытовые товары. Керамические бытовые товары
          Практическое занятие № 16 Изучение свойств и показателей стеклянных и керамических товаров
Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество стеклянных и керамических товаров.
Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент стеклянных и керамических товаров.
          2.Оценить качество стеклянных и керамических товаров.
         3.Соблюдать условия хранения стеклянных и керамических товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Ассортимент стеклянных бытовых товаров целесообраз​но рассматривать, используя их классификацию по назна​чению. Ассортимент столовой посуды включает изделия:

· для подачи пищи и напитков: вазы для сервировки стола (для печенья, варенья, фруктов и др.), салатники, мас​ленки, графины, кувшины (обычно с ручкой, с широкой гор​ловиной), штофы;

· для принятия пищи и напитков: розетки для варе​нья, тарелки, салатники порционные, стаканы (для чая, воды, коктейлей, вина и др.), изделия на ножке (рюмки объемом до 100 мл, бокалы объемом от 100 до 200 мл, фужеры объе​мом более 200 мл), чашки с блюдцами, кружки;

· комплектные и прочие изделия для сервировки (сал-фетницы, подносы, пепельницы).

К хозяйственной посуде относят: банки, бутылки, емко​сти для сыпучих продуктов и специй, колпаки для сыра, чай​ницы, термосы. Посуда кухонная (боросиликатная) представлена следу​ющими изделиями: кастрюли, жаровни, сковороды, формы для выпечки. Посуда универсальная (ситалловая) — для приготовле​ния, подачи и принятия пищи — объединяет следующие виды изделий: тарелки, кастрюли, миски, салатники, чашки и др. Художественно-декоративные изделия представлены в ассортименте декоративными изделиями: скульптурой малых форм, вазами декоративными, и декоративно-утилитарными изделиями: вазами для цветов и сервировки стола, пепель​ницами и др.                              Качество основных групп стеклянных бытовых товаров (СБТ) нормируется ГОСТ 30407-96, который распространя​ется на изделия из обычного стекла и хрусталя и предъявля​ет требования к внешнему виду, физико-химическим пока​зателям, маркировке, упаковке, безопасности.

Требования безопасности являются обязательными, по этим показателям стеклянная посуда, контактирующая с пи​щей, подлежит обязательной сертификации. Требования дан​ной группы включают требования к химической безопасности (ограничивается миграция свинца и кадмия); механической безопасности (не допускаются сколы, прилипшие кусочки стек​ла, режущие и осыпающиеся частицы, сквозные посечки и прорезанные грани, инородные включения, вызывающие по​вреждение стекла), водостойкости и термостойкости; прочно​сти крепления ручек и элементов декоративного оформления.

В торговой практике обычно проверку качества прово​дят по показателям внешнего вида, соответствию маркиров​ки, возможности эксплуатации (проверка изделия в действии). Керамические бытовые товары классифицируют по виду керамики, способу формования, виду декорирования, форме, размеру и комплектности. Примеры классификации по этим признакам рассмотрены выше. В качестве базовой классификации можно рассматривать классификацию керамических бытовых товаров по назначению на примере изделий из твердого фарфора. В них выделяют две группы: посуду и художественно-декоративные изделия. Посуда подразделяется на подгруппы:

• столовую — для подачи пищи (салатники, селедочни​цы, блюда), для принятия пищи (тарелки глубокие, мелкие> пирожковые, для вторых блюд, подставные);

• чайную (чайники заварочные и доливные; молочники; сливочники; вазы для фруктов, варенья; конфетницы; чаш​ки; блюдца; тарелки десертные; розетки);

• кофейную (см. ассортимент чайной посуды)

• прочие изделия (полоскательницы, пепельницы, сал-фетницы).

В художественно-декоративных изделиях различают де​коративно-утилитарные изделия (вазы для цветов, высо​кохудожественная посуда) и декоративные изделия (тарел​ки и блюда декоративные настенные; скульптура, изделия народных художественных промыслов и др.). Изделия из фаянса представлены столовой посудой для подачи пищи и напитков и для принятия пищи и напитков. К основным видам этой посуды относят: тарелки, миски, набо​ры для пельменей и вареников и т. п. Из полуфарфора изготовляют столовую посуду, хозяй​ственную посуду и декоративно-утилитарные изделия. Изделия из майолики подразделяются на декоративно-утилитарные и декоративные. Для изделий из гончарной керамики принято выделять три подгруппы: кухонную посуду; хозяйственную посуду и художественно-декоративные изделия.                                                                                                               Основные стандарты, регламентирующие качество ке​рамических бытовых товаров, следующие. Требования к ка​честву рассматриваются на примере изделий из фарфора и фаянса. Действующие стандарты предъявляет к фарфоровым изделиям ряд требований, основными из которых являются требования безопасности. К показателям безопасности отно​сят: возможное выделение свинца и кадмия и кислотостой-кость черепка. Именно по этим показателям проводится обя​зательная сертификация. ГОСТ 28390-89 нормирует требования к физико-хими​ческим и эксплуатационным показателям (белизна; просве​чиваемость; термостойкость; механическая прочность; водо​поглощение; устойчивость на горизонтальной поверхности; соответствие форме). У изделий, предназначенных для вы​ливания жидкости, конструкция не должна допускать раз​брызгиваний и подтеканий; крышки изделий не должны па​дать до полного выливания жидкости из них.                                    Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :                  1.В чем состоит отличие хрусталя от обычного стекла?                                                                                  2. Какие факторы формируют потребительские свойства стеклянных бытовых товаров?                            3. Перечислите признаки классификации стеклянно-бытовых товаров.                                                         4. Как стеклянные бытовые товары подразделяют по назначению?                                                        5. Какие показатели безопасности являются обязательными для стеклянной пищевой посуды?                 6. Какой материал называют керамикой?                                                                                                                 7. В чем заключаются отличительные особенности основных видов керамики?                                              8. По каким признакам классифицируют керамические товары?                                                                       9. Назовите дефекты черепка и глазури.                                                                                                               10. Охарактеризуйте дефекты декорирования. 
Задания для практического занятия:
Задание№ 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента стеклянных товаров».
                                                 Таблица № 1. Характеристика ассортимента стеклянных товаров
	Вид стекла/Ассортимент
	Вид отделки
	Особенность отделки

	
	
	

	
	
	


Задание№ 2. Заполните таблицу «Показатели качества стеклянных товаров».
                                                             Таблица № 2. Показатели качества стеклянных товаров
	№п/п
	Вид стекла/

Ассортимент
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Задание№ 3. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента керамических товаров».
                                            Таблица № 3. Характеристика ассортимента керамических товаров
	Вид керамики
	Ассортимент
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Задание№ 4. Заполните таблицу «Показатели качества керамических товаров».
                                                            Таблица № 4. Показатели качества керамических товаров
	№п/п
	Вид керамики/

Ассортимент
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам стеклянных и керамических товаров  определить вид и ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на стеклянные и керамические товары.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Хозяйственные товары на основе пластмасс. Металло-хозяйственные товары
          Практическое занятие № 17 Изучение свойств и показателей товаров из пластмасс и металлов 
Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество товаров из пластмасс и металлов.
Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент товаров из пластмасс и металлов. 
         2.Оценить качество товаров из пластмасс и металлов.
         3.Соблюдать условия хранения товаров из пластмасс и металлов. 
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Ассортимент изделий  из пластмасс с учетом рассмотренной стандарт​ной классификации следующий:
Посуда: тарелки, миски, стаканы, чашки, кружки, блюд​ца, вазы, хлебницы, менажницы, сухарницы, сахарницы, супницы, конфетницы, масленки, рюмки, бокалы, фужеры, чайники для заварки и др.;

Столовые приборы: ложки, вилки, ножи, соломки, щип​цы для льда, лопатки и др.;

Предметы сервировки стола: скатерти, салфетки, под​ставки, подстаканники, подносы, салфетницы, ведерки для льда и шампанского, полоскательницы;

Кухонные принадлежности: дуршлаги, стаканы и лож​ки мерные, доски разделочные, скалки, воронки, терки, сита, яйцерезки, шейкеры, миксеры ручные, соковыжималки, формы (для пельменей, печенья), шприцы кондитерские, судки, лотки, сушилки для посуды;

Изделия для хранения и переноса продуктов: канистры, фляги, бидоны, бочки, бутыли, ведра для воды, банки, ем​кости для хранения продуктов, крышки, пробки, мешки из полимерной пленки хозяйственные;

Изделия санитарно-гигиенического назначения: занаве​си для ванной, коврики, решетки, рукомойники, щетки, тазы, ведра для мусора, вантузы, корзины, перчатки полимерные;

Предметы личной гигиены: мыльницы, мочалки, губки, щетки для купания, зубочистки, футляры, расчески, бигуди;

Изделия детского ассортимента: ванночки, горшки ту​алетные, стулья, столы, манежи, нагрудники, трусы, лыжи, санки, мячи, бутылочки для детского питания;

Предметы интерьера: полки, шкафчики, табуреты, вазы, кашпо, столики, стойки для комнатных растений, гор​шки, рамы, наборы для ванной комнаты;

Галантерейные изделия: сумки из полимерной пленки, накидки от дождя, фартуки, бижутерия, мундштуки, пе​пельницы;

Приспособления для развешивания одежды: вешалки, крючки, петельки-клипсы, сушилки, прищепки.

Общие требования к товарам из пластмасс хозяйствен​ного назначения изложены в ГОСТ Р 50962-96 "Посуда и из​делия хозяйственного назначения из пластмасс. Общие тех​нические условия". Обязательными требованиями к това​рам из пластмасс являются: требования к внешнему виду (не допускаются следующие дефекты: раковины; вздутия; тре​щины; грат; разводы; линии холодного спая, подтеки, про​пуск рисунка, наличие складок, проколов, трещин, литни​ков, выступающих над опорной поверхностью; некоторые дефекты допускаются с ограничениями: царапины, следы от выталкивателя, инородные включения и др.); требования к маркировке.

В зависимости от назначения металлохозяйственных товаров выделяют следующие то​варные группы:
· металлическая посуда;

· ножевые изделия и столовые приборы;

· ручные инструменты;

· приборы, облегчающие домашний труд;

· нагревательные приборы;

· приборы для окон и дверей;

· швейные и вязальные машины;

· инвентарь для личных подсобных хозяйств;

· крепежные изделия.

Требования к качеству металлической посуды регламен​тируются стандартами: ГОСТ 24788; ГОСТ 27002; ГОСТ 24320; ГОСТ 24303; ГОСТ 24308; ГОСТ Р 51162. Обязательными тре​бованиями этих стандартов являются требования к химичес​кой безопасности. При контроле качества особое внимание уделяется про​верке внешнего вида изделий, т. е. определению степени до​пустимости дефектов внешнего вида.

Дефекты, встречающиеся на металлической посуде, мож​но подразделить на дефекты, возникающие в процессе из​готовления изделия; дефекты защитно-декоративного покры​тия и декорирования.

Металлическую посуду в основном вырабатывают двумя методами: методом литья и методом пластической деформа​ции, это определяется видом используемого металла или сплава. Для каждого метода характерны определенные де​фекты, поэтому они рассмотрены отдельно.                                                                                                                                             Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
1. Дайте определение пластмасс. Какие компоненты входят в их состав? 
2. Какими способами вырабатывают изделия из пластмасс? 
3. Как классифицируются хозяйственные товары из пластмасс? 
4. Охарактеризуйте потребительские свойства товаров из пластмасс.
5. Какие сведения включает в себя маркировка хозяйственных товаров из пластмасс? 
6. Назовите основные достоинства и недостатки изделий из пластмасс хозяйственного назначения. 

7. Дайте определение металлам. 
8. Какие металлы относят к черным и как их классифицируют? 
9. Какие металлы относят к цветным, в чем специфика их классификации? 
10. Какими способами украшают изделия из металлов? 
11. Какие показатели качества металлической посуды подлежат обязательной сертификации? 
Задания для практического занятия:
Задание№ 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента товаров из пластмасс».
                                              Таблица № 1. Характеристика ассортимента товаров из пластмасс
	Классификация/Ассортимент
	Артикул
	Размер/Масса

	
	
	

	
	
	


Задание№ 2. Заполните таблицу «Показатели качества товаров из пластмасс».
                                                              Таблица № 2. Показатели качества товаров из пластмасс
	№п/п
	Классификация/

Ассортимент
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Задание№ 3. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента товаров из металла».
                                            Таблица № 3. Характеристика ассортимента товаров из металла
	Вид металла
	Группа/Ассортимент
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Задание№ 4. Заполните таблицу «Показатели качества товаров из металла».
                                                             Таблица № 4. Показатели качества товаров из металла
	№п/п
	Группа/

Ассортимент
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам товаров из пластмасс и металлов определить вид и ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на товары из пластмасс и металлов. 
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
         Тема Бытовые химические товары
         Практическое занятие № 18 Идентификация ассортимента товаров бытовой химии
Учебная цель: Научиться идентифицировать ассортимент и оценивать качество товаров бытовой химии.
Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать ассортимент товаров бытовой химии.
         2.Оценить качество товаров бытовой химии.
         3.Соблюдать условия хранения товаров бытовой химии.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Товары бытовой химии (бытовые химические товары) объединяют в себе товары различного назначения, материа​лы для которых получены путем синтеза или химических преобразований. Основными представителями товаров быто​вой химии являются: средства для стирки и мытья, лакокра​сочные товары, клеящие материалы, средства для ухода за одеждой и обувью, автокосметика, удобрения, активаторы и стимуляторы роста растений, средства для борьбы с насеко​мыми и грызунами и абразивные материалы.

Товары бытовой химии применяют для строительства, ремонта и благоустройства жилья; для ухода за жилищем и предметами домашнего обихода; для выращивания и ухода за растениями. Наибольший удельный вес в реализации то​варов бытовой химии занимают средства для стирки и мы​тья; лакокрасочные товары; клеящие материалы.

Средства для ухода за одеждой, обувью и предметами домашнего обихода. Данная подгруппа изделий включает чи​стящие средства и пятновыводители для одежды и предме​тов домашнего обихода; средства для ухода за обувью (кре​мы защитные, красящие составы и др.)

Автокосметика. Товары данного назначения объединяют средства для мытья и полировки кузовов автомобилей; сред​ства для очистки и ухода за отдельными агрегатами автомо​биля; средства для защиты от коррозии элементов автомоби​ля; средства прочего назначения (средства для удаления ржавчины, средства для подготовки автомобиля к покраске и др.).

Средства для ухода за растениями и животными. В на​стоящую группу входят минеральные и органические удоб​рения, активаторы и стимуляторы роста, средства защиты растений и животных и т. д.

Средства для борьбы с насекомыми, грызунами и други​ми вредителями: средства для уничтожения ползающих на​секомых; средства для уничтожения летающих насекомых; средства для отпугивания и уничтожения моли; средства для уничтожения древесных паразитов; средства для борьбы с грызунами; средства для уничтожения паразитов домашних животных; средства комплексного действия.

Абразивные материалы. К абразивным материалам от​носят: круги, бруски, шкурки, пасты, используемые для обработки различных поверхностей меньшей твердости (за​точка, шлифовка, полировка, притирка и др.). В качестве абразивных частиц применяются природные минеральные материалы (алмаз, корунд, песчаник), а также искусствен​ные и синтетические материалы высокой твердости.                                                                             Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :                     1. Какие товары относят к товарам бытовой химии?                                                                                                  2. Охарактеризуйте ассортимент средств для стирки и мытья с учетом их классификации.                               3. Какие показатели свойств средств для стирки и мытья определяют покупательские предпочтения? Задания для практического занятия:
Задание № 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента товаров бытовой химии ».
                                         Таблица № 1. Характеристика ассортимента товаров бытовой химии
	Ассортимент/Производитель
	Сырьевой состав
	Потребительские характеристики

	
	
	

	
	
	


Задание № 2. Заполните таблицу «Показатели качества товаров бытовой химии».
                                                            Таблица № 2. Показатели качества товаров бытовой химии
	№п/п
	         Ассортимент
	           Показатели качества, безопасности  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам товаров бытовой химии определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на товары бытовой химии. 
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
         Тема Строительные материалы
          Практическое занятие № 19 Идентификация ассортимента строительных товаров
Учебная цель: Научиться идентифицировать ассортимент и оценивать качество строительных товаров.
Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать ассортимент строительных товаров.
         2.Оценить качество строительных товаров.
         3.Соблюдать условия хранения строительных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Номенклатура строительных товаров характеризуется огромным количеством их видов и разновидностей. Основными признаками классификации являются: происхождение, " состав, вид исходного сырья, назначение.

По происхождению строительные товары бывают при​родные и искусственные. К природным относят древесину, камень, песок, глину и другие, к искусственным - цемент, стекло, кирпич и другие материалы, полученные путем переработки природных материалов.

По составу строительные материалы различают минеральные и органические (встречаются и комбинированные).

По виду исходного сырья строительные материалы и изделия подразделяют на:

· минеральные вяжущие;

· природные каменные материалы;

· материалы на основе минеральных вяжущих веществ;

· материалы и изделия из керамики;

· материалы и изделия и стекла;

· материалы и изделия из древесины;

· материалы на основе металлов;

· материалы и изделия на основе волокнистых веществ, бумаги и полимеров.

По назначению строительные материалы подразделя​ются на:

· вяжущие вещества;

· материалы для стен и перегородок;

· кровельные материалы;

· облицовочные и отделочные материалы;

· тепло- и звукоизоляционные материалы;

· материалы для полов;

· материалы для остекления;

• санитарно-техническое оборудование. 

Функциональные свойства и надежность строительных материалов определяются главным образом их физико-хими​ческими свойствами, к которым относятся плотность, объем​ная масса, пористость, отношение к действию низких темпе​ратур, водопоглощение, морозостойкость, стойкость к действию агрессивных сред и др. Определение этих показателей и спо​собы их расчета излагаются в теоретических основах товаро​ведения. Здесь дается характеристика специфических для стро​ительных материалов свойств и их показателей.                                                                                                                      Морозостойкость представляет собой способность ма​териала в насыщенном водой состоянии выдерживать много​кратное попеременное замораживание и оттаивание без ви​димых признаков разрушения и без значительного пониже​ния прочности. Некоторые строительные материалы (стено​вые, кровельные), соприкасающиеся с водой и наружным воздухом, в процессе эксплуатации постепенно разрушают​ся вследствие того, что материал насыщается водой, кото​рая при замерзании увеличивает объем (приблизительно на 9%), что приводит к разрушению пор. Морозостойкость материалов зависит от прочности и плот​ности. Плотные материалы с малым водопоглощением моро​зостойки. Испытания на морозостойкость проводят в холо​дильных камерах при температуре ниже — 17°С. Количество циклов может достигать от 10 до 200. Морозостойкими счита​ются те материалы, в которых после указанного числа цик​лов не наблюдается трещин, расслаивания, понижение проч​ности не более 15%, потеря массы не более 5%. По числу выдерживаемых циклов замораживания строительные мате​риалы подразделяются на марки Мрз (F): 10, 15, 25, 35, 50, 100, 150, 200.                                                                                                                               Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :    
       1.Назовите классификацию строительных товаров
       2. Назовите ассортимент строительных товаров.
       3. Какие требования предъявляют к строительным товарам?

       4. Назовите условия хранения строительных товаров.
       5. Расшифруйте маркировку строительных товаров.                                                              Задания для практического занятия:
Задание№ 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента строительных товаров».                                             

                                             Таблица № 1. Характеристика ассортимента строительных товаров
	Традиционные
	Современные

	 Виды/                  Потребительские свойства
	Виды/                      Потребительские свойства

	Древесные 

материалы: круглый лес /
	Газобетон /



	Пиломатериалы /

	Пенобетон /


	Готовые изделия/ 

	Гипсокартон/ 


	Полуфабрикаты /


	Пенополистирол /

	
	


Задание№ 2. Заполните таблицу «Показатели качества строительных товаров».
                                                            Таблица № 2. Показатели качества строительных товаров
	№п/п
	         Виды
	                           Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам строительных товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на строительные товары.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Мебельные товары
          Практическое занятие № 20 Идентификация, оценка качества мебельных товаров
Учебная цель: Научиться идентифицировать ассортимент и оценивать качество мебельных товаров.
Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать ассортимент мебельных товаров.
         2.Оценить качество мебельных товаров. 
         3.Соблюдать условия хранения мебельных товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Мебель принято классифицировать по назначению, ма​териалу, способу производства, характеру производства, конструкционным особенностям и др.

По эксплуатационному назначению мебель различа​ют: бытовую (для жилых помещений); конторскую; клубно-театральную; дачную; для предприятий общественного пи​тания; для парков культуры; для домов отдыха и санаториев. Каждая группа мебели имеет особенности по видам, разме​рам, отделке и другим признакам. Бытовую мебель подразделяют по типам помещений, для которых она предназначена: для жилых комнат, в том числе детских; для кухни; для передней; ванной и террасы; для различных помещений. Мебель для жилых комнат — это мебель для общей ком​наты, спальни, кабинета и столовой. По конструкции выделяют мебель корпусную, сборно-разборную, встроенную, трансформируемую, универсально-сборную (состоящую из унифицированных элементов, из ко​торых можно собирать предметы, различные по форме, раз​мерам и назначению), секционную, навесную, гнутую, гнутоклееную, плетеную. По виду исходного материала мебель бывает из дре​весных материалов, полимерных материалов, металла, ком​бинированная.

По видам изделий мебель наиболее разнообразна (по срав​нению с другими признаками классификации): шкафы (для по​суды, книг, белья, платья); комоды; шкафы-перегородки; ком​бинированные шкафы; серванты; тумбы; столы (обеденные, сервировочные, письменные, туалетные, журнальные, кухон​ные и др.); кровати (одинарные и двойные); диваны; диваны-кровати; кушетки; софы; табуреты; банкетки; стулья; кресла (рабочие и для отдыха); кресла-кровати; кресла-качалки; шез​лонги; скамьи; трюмо; трельяжи; детские манежи и др.

Мебель может быть также классифицирована по функ​циональному признаку, комплектности, характеру и способу производства, величине деформации мягкого элемента, кон​структивно-технологическим признакам.

Характеристику ассортимента штучной мебели целесо​образно проводить с учетом ее функционального назначе​ния. По этому признаку определяют следующие группы:

· для сидения: табуреты (изделия, которые имеют нож​ки либо опоры-основания и жесткое либо мягкое сиденье различных форм; разновидности: для кухни, для пианино, барные и т. п.), стулья (изделия для сидения, оснащенные высокой либо поясничной спинкой; сиденье может быть же​стким или различной степени мягкости), кресла рабочие (в отличие от стульев имеют локотники, высота сиденья соот​ветствует высоте стула) и др.;

· для отдыха и сна: диваны (имеют сиденье, спинку и боковины с локотниками), кресла для отдыха (в отличие от кресел рабочих имеют более низкое сиденье, обычно более мягкие, чаще с более высокими спинками), кушетки (разно​видности диванов — обычно без спинки, имеют один локот​ник, выполняющий роль подголовника), кровати (обычно ос​нащаются опорными спинками, матрац укладывается на опор​ные бруски или основание (основание может быть анатоми​ческим), диваны-кровати (конструкции разнообразны: "кна-га", с выдвижным каркасом и т. п.), кресла-кровати, софа (спальное место образуется съемными подушками) и др.;

· для работы и принятия пищи: данная группа представ​лена столами —- изделиями с рабочей поверхностью, распо​ложенной на функционально удобной высоте, предназначен​ными для работы, приема пищи и установки различных пред​метов. Их представляют: столы обеденные (для приема пищи), столы сервировочные (для подачи пищи и уборки посуды), письменные (для конторской работы), кухонные (обычно шкафы-столы), журнальные (формируют зону отдыха), ту​алетные (для хранения туалетных принадлежностей, обыч​но оснащаются зеркалом);

· для хранения (корпусная): предназначена для хране​ния и размещения предметов домашнего обихода, одежды и книг. Основными представителями данной мебели являются: шкафы (для одежды, посуды, книг белья), кухонные шка​фы, шкафы-столы, шкафы под мойки, шкафы-витрины, тцкафы перегородки, шкафы настенные, шкафы многоцеле​вого назначения; комоды (изделия для хранения белья с выд​вижными ящиками); тумбы туалетные; секретеры (изделия с откидной дверью, выполняющей функцию стола); серван​ты (используют для хранения посуды и столового белья; сун​дуки (оснащены откидной или съемной крышкой, предназна​чены для хранения различных вещей); полки (изделия без передней стенки, с задней стенкой или без нее, предназна​ченные для размещения книг и других предметов);

· мебель-подставки (столы шахматные, тумбочки для телевизоров, радиоаппаратуры);

· мебель для прочих нужд, в которую входят: манежи детские (ограждение для детей ясельного возраста); вешал​ки (для размещения головных уборов и верхней одежды).

По комплектности мебель различают:

· штучную (отдельные предметы);

· комплектную (наборы для одно-, двух- и трехкомнат​ных квартир и гарнитуры для спальни, столовой, кабинета и др.)

Все предметы, входящие в комплект, должны иметь единое архитектурно-композиционное решение (т. е. выпол​нены из однородных видов древесины, с отделкой одинако​вой категории и т. д.). К комплектной относятся и универсаль​но-сборная мебель, которую изготавливают из унифициро​ванных щитов или объемных элементов различного назначе​ния путем сочленения их по ширине и высоте.

По характеру производства мебель бывает экспери​ментальная; серийная; массовая. По способу производства мебель подразделяется на столярную; гнутую; плетеную; прессованную; формованную; штампованную; литую. В мебели из древесины и древесных материалов основным представителем является мебель сто​лярная, но развивается производство и других видов мебе​ли: гнутой — основные ее детали изготовлены методом гиб​ки; гнутоклееной — в конструкции изделий преобладают де​тали изготовленные методом гибки с одновременным склеи​ванием; плетеной — в конструкции данной мебели преобла​дают детали, изготовленные методом плетения. По величине деформации и податливости мягкого элемен​та под нагрузкой, зависящей от вида основания, упругой части и мягкого настила, различают: жесткую и мягкую мебель.

К жесткой относится мебель с элементами без настила или с настилом толщиной до 10 мм. Мягкие элементы имеют четыре категории. В зависимости от категории мягкости определяют назна​чение мебели. Мебель первой категории мягкости предназна​чена для длительного отдыха в положении лежа, второй и третьей — для кратковременного отдыха в положении лежа и для отдыха в положении сидя, четвертой — для длитель​ной работы сидя. На долю мягкой мебели приходиться около 25% всего объема производства мебели. По конструктивно-технологическому признаку ме​бель подразделяют на встроенную; передвижную; трансфор​мируемую; универсально-сборную; брусковую; разборную; неразборную; складную; секционную; стеллажную и комби​нированную. Встроенная мебель — стационарная, она представляет собой одно целое со стеной или перегородкой помещения. К такой мебели относятся шкафы-перегородки. Передвижная мебель может быть разборной и неразборной. Разборная ме​бель более удобна для упаковки и транспортировки, а также перемещения внутри квартиры. Брусковая мебель состоит из отдельных брусков (табу​реты). Корпусная мебель состоит из щитов и бывает рамоч​ная и щитовая. Мебель рамочной конструкции выполняется из отдельных рамок-обвязок с филенками из фанеры или древесно-волокнистых плит. Щитовую мебель изготовляют из отдельных щитов, представляющих собой готовые эле​менты. Она более тяжелая и материалоемкая, имеет плос​кие поверхности, что облегчает уход за ней. Рамочная ме​бель легче, менее материалоемкая, но в то же время ме​нее гигиеничная.

Особую группу составляет трансформируемая мебель. К ней относятся изделия, которые используют для удовлетво​рения различных потребностей (кресло-кровать, диван-кро​вать, шкаф-сервант, шкаф-секретер и др.). Такая мебель позволяет экономно использовать жилую площадь, особенно в дневное время; коэффициент занятости жилой площади в этом случае составляет 30_35%. В зависимости от наличия или отсутствия в предметах мебели составных частей они бывают неспециализированные (без составных частей) и спе​циализированные (с двумя и более составными частями). В соответствии с типажом всю мебель подразделяют по помещениям с учетом функционального использования и состава семьи на четыре группы: для жилых комнат, в том числе детской; для кухни; для передней, ванной и террасы; для различных помещений. В группу мебели для жилых помещений включены сле​дующие изделия: шкафы комбинированные или определен​ного назначения — для платья, белья, платья и белья, книг, посуды (серванты, буфеты); секретеры; тумбы для белья, телевизоров и радиоприемников, туалетные и др.; столы обе​денные, письменные, сервировочные, туалетные, журналь​ные, для телевизоров и радиоприемников; диваны, диваны-кровати, кресла-кровати, кровати одинарные и двойные; матрацы одинарные и двойные; стулья, кресла и банкетки. В эту группу входят наборы и гарнитуры мебели. По конструк​ции шкафы и тумбы бывают универсально-разборные, сек​ционные, однокорпусные и стеллажные; столы разборные и неразборные. В подгруппу детской мебели входят шкафы, ящики для игрушек, столы, кровати, в том числе подростковые, стулья и наборы. Мебель для кухни — шкафы, шкафы-столы рабочие и с обеденным столом, шкафы под мойку, шкафы навесные; сто​лы стационарные, раздвижные; тумбы; табуреты низкие и высокие, табуреты-стремянки и наборы.

К мебели для передней, ванной и террасы относятся ве​шалки, шкафы, тумбы для обуви, хозяйственных предме​тов, белья и др.; стулья и кресла столярные, гнутые, плете​ные и др.     Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :    
       1.Назовите классификацию мебельных товаров.
       2. Назовите ассортимент мебельных товаров.
       3. Какие требования предъявляют к мебельным товарам?
       4. Назовите условия хранения мебельных товаров.
       5. Расшифруйте маркировку мебельных товаров.                                                                 Задания для практического занятия:
Задание № 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента мебельных товаров».                                                                                                                   

                                                 Таблица № 1. Характеристика ассортимента мебельных товаров
	Традиционные
	Современные

	            Виды/ Потребительские свойства
	               Виды/ Потребительские свойства

	
	

	
	


Задание № 2. Заполните таблицу «Показатели качества мебельных товаров».
                                                                Таблица № 2. Показатели качества мебельных товаров
	№п/п
	         Виды
	                           Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам мебельных товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на мебельные товары.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Бытовые электротовары и домашние машины
          Практическое занятие № 21 Изучение потребительских свойств и оценка качества электробытовых товаров, холодильников и стиральных машин, телевизоров
Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество электробытовых товаров и домашних машин.
Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент электробытовых товаров и домашних машин.
         2.Оценить качество электробытовых товаров и домашних машин.
         3.Соблюдать условия хранения электробытовых товаров и домашних машин.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Все электробытовые товары по назначению подразде​ляют на следующие группы:

· провода и шнуры;

· электроустановочные изделия;

· электрические источники света и бытовые светильники;

· нагревательные приборы;

· холодильники и морозильники;

      • бельеобрабатывающие машины (стиральные машины, гладильные машины, утюги);

· уборочные машины;

· швейные машины;

· машины для механизации кухонных работ;

· приборы личной гигиены и санитарии;

· машины для поддержания микроклимата в помещениях;

· машины для механизации хозяйственных работ;

· трансформаторы тока;

· химические источники тока;

· сигнальные и контрольно-измерительные приборы.

По виду энергии, в которую преобразуется элект​роэнергия, выделяют электроприборы осветительные, на​гревательные, механические и комбинированные.

Электробытовые товары, согласно ГОСТ 14087-80, так​же классифицируются по ряду общих признаков:

· степени защиты от поражения электрическим током;

· степени защиты от действия влаги;

· климатическим условиям эксплуатации.

В зависимости от мер, которые применяются для обеспечения электробезопасности при эксплуатации, все электробытовые машины подразделяют на 5 классов:

Более высокий класс защиты от поражения электричес​ким током должны иметь приборы, эксплуатируемые при повышенной влажности (стиральные, посудомоечные маши​ны и т. п.).

В зависимости от условий эксплуатации приборы могут подвергаться действию влаги, которая ухудшает их электро​безопасность. Для предотвращения этого предусмотрена спе​циальная защита от влаги. По степени защиты от влаги бытовые электроприборы выпускают следующих исполнений: незащищенные, каплезащищенные, брызгозащищенные, водо​непроницаемые. Повышенную степень защиты от действия влаги должны иметь приборы, используемые в ванных и ду​шевых комнатах, а также на открытом воздухе.

В зависимости от климатических условий эксплуа​тации электробытовые приборы выпускают различных кли​матических исполнений:

· У — приборы для умеренного климата;

· ХЛ — приборы для холодного климата;

· УХ Л — приборы для умеренно-холодного климата;

      • Т- приборы для тропического (В — влажного, С — сухого) климата.

Категории размещения обозначают:

1. — для работ на открытом воздухе;

2. — для работ снаружи под навесом;
3.  — для работ в закрытых не отапливаемых помеще​ниях;

4. — для работ в закрытых отапливаемых помещениях;

5. — для работы в помещениях с повышенной влажностью.

В качестве дополнительных признаков классификации электробытовых товаров могут использоваться номинальное напряжение, мощность, род тока, режим работы и т. д. Многие потребительские свойства для электробытовых ма​шин характеризуются одинаковыми показателями, это каса​ется безопасности, надежности, эстетических свойств, эрго​номических свойств. Принципиально различны показатели функциональных свойств, так как машины имеют различное назначение.                                                                                         Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
1. Назовите основные группы электробытовых товаров. 
2. Какие показатели определяют безопасность и безвредность электротоваров? 
3. Какие показатели включают в маркировку электротоваров? 
4. По каким признакам и как подразделяют ассортимент стильных машин? 
5. Как по назначению классифицируют ассортимент электронагревательных приборов? 
6. По каким признакам и как подразделяют ассортимент пылесосов? 
7. Какие показатели определяют качество электрочайников? 
 8. По каким признакам и как подразделяют ассортимент телевизоров? 
        9.По каким признакам подразделяют ассортимент холодильников? 
        10. Как подразделяют ассортимент микроволновых печей? 
Задания для практического занятия:
Задание № 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента электробытовых товаров и домашних машин».
      Таблица № 1. Характеристика ассортимента электробытовых товаров и домашних машин
	Классификация
	Ассортимент
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Задание № 2. Заполните таблицу «Показатели качества электробытовых товаров и домашних машин».
                      Таблица № 2. Показатели качества электробытовых товаров и домашних машин
	№п/п
	Ассортимент
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Задание № 3. Заполните таблицу « Потребительские свойства электробытовых товаров и домашних машин».
            Таблица № 3. Потребительские свойства электробытовых товаров и домашних машин
	№п/п
	Потребительские свойства
	Характеристика

	1
	Функциональные
	

	2
	Эргономические
	

	3
	Эстетические
	

	4
	Безопасность
	

	5
	Надежность
	

	
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам электробытовых товаров и домашних машин определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на электробытовые товары и домашние машины.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Парфюмерные товары. Косметические товары
          Практическое занятие № 22 Изучение ассортимента парфюмерно-косметических товаров, распознавание дефектов

Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество парфюмерно-косметических товаров. 
Учебные задачи: 

         1.Распознать ассортимент парфюмерно-косметических товаров.
         2.Оценить качество парфюмерно-косметических товаров.
         3.Соблюдать условия хранения парфюмерно-косметических товаров.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
К парфюмерным товарам относятся следующие наиме​нования (виды):

· духи — приятно пахнущие спиртовые или спиртовод-ные растворы парфюмерных композиций с цветочным или фантазийным (не встречающимся в природе) запахом, по консистенции бывают жидкие, твердые и сухие (саше). Духи вырабатывают концентрированные с содержанием 30% ду​шистых веществ, духи группы "Экстра" — 15% душистых веществ, духи — 10% душистых веществ;

· парфюмерные и туалетные воды — водно-спиртовые растворы душистых веществ (парфюмерных композиций), применяемые как ароматизирующие средства. В парфюмер​ной воде (туалетные духи) сумма массовых долей душистых веществ составляет не менее 10%, в туалетной воде — не менее 4%. Это легкие варианты духов, имеющие легкий и непродолжительный запах;

· одеколоны и душистые воды — водно-спиртовые или спиртоводные растворы душистых веществ, применяемые как гигиенические, освежающие и ароматизирующие сред​ства. Сумма массовых долей душистых веществ составляет не менее: 1,5% и 1,0% соответственно. Одеколоны чаще ис​пользуют после бритья. В отличие от лосьонов в их состав не входят полезные добавки для кожи;

· дезодоранты предназначены для ароматизации участ​ков тела при повышенном потоотделении. Представляют вод​но-спиртовые или спиртоводные растворы душистых ве​ществ, противомикробных гигиенических добавок и аромати​зирующих средств Могут быть с запахом (парфюмирован-ные) и без него. Выпускаются жидкими, твердыми и гелеоб-разными в аэрозольной, шариковой упаковках, а также в виде карандашей.

Парфюмерная продукция может выпускаться в виде еди​ничных изделий и парфюмерных наборов, включающих раз​ные виды продукции с одним и тем же запахом различной интенсивности.

По назначению косметические товары подразделяют на три группы: лечебно-гигиенические; декоративные и прочие косметические изделия. Актуальной группой сегодня являет​ся интимная косметика, которая для ухода за интимными частями тела предлагает более мягкие по составу и действию косметические изделия. Лечебно-гигиенические косметические товары способ​ствуют поддержанию в здоровом состоянии кожи, волос, по​лость рта, устраняет некоторые дефекты кожи, волос. Ас​сортимент этой группы товаров более разнообразен по на​значению и видам, чем ассортимент декоративной космети​ки. По назначению лечебно-гигиеническую косметику подраз​деляют на подгруппы: средства для ухода за кожей; сред​ства для бритья; средства для ухода за кожей после бритья; средства для ухода за полостью рта; средства для ухода за волосами.

Стойкость запаха парфюмерных товаров нормируется в соответствии с содержанием душистых веществ: для духов концентрированных и духов "Экстра" — не менее 60 ч, духов и парфюмерной воды — 50 ч, туалетной воды — 40 ч, одеко​лона — 24 ч, для душистой воды этот показатель не нормиру​ется. Парфюмерные жидкости должны быть прозрачными. Допускается наличие мути или небольшого осадка при темпе​ратуре ниже +5°С, исчезающих при температуре +18~20°С. Флаконы должны быть художественно оформлены, гермети​чески укупорены и соответствовать требуемой емкости. Допу​стимое отклонение по объему не должно превышать 5%.

Основными показателями качества косметических това​ров являются: полезность, соответствие назначению, запах и цвет, соответствующие эталону, однородность консистен​ции, соответствие утвержденным рецептурам, для жидких средств — прозрачность. Косметические товары должны иметь приятный запах и цвет, однородную консистенцию, соответ​ствовать утвержденным рецептурам и не содержать веществ, раздражающих или вредно действующих на кожу. Крем дол​жен иметь однородную консистенцию без крупинок, комков и хлопьев и ложиться на кожу гладким слоем. Однородность крема определяют путем растирания небольшого его коли​чества на гладкой стеклянной пластинке. Доброкачественная пудра должна быть тщательно измельченной, сухой, пра​вильно окрашенной, плотно прилегать к коже, придавать ей матовый оттенок и не осыпаться хлопьями. Зубная паста дол​жна быть однородной, обладать приятным вкусом и запахом. В лосьонах, содержащих настои трав и другие биологически активные вещества, допускается наличие небольшого осад​ка, который при встряхивании исчезает.                                         Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
1. Назовите классификацию парфюмерных товаров.

2. Дайте характеристику ассортимента парфюмерных товаров.

3. Назовите классификацию косметических изделий. 
4. Дайте характеристику ассортимента косметических средств для ухода за кожей. 
5. Дайте характеристику ассортимента косметических средств для ухода за волосами. 
6. Дайте характеристику ассортимента косметических средств для ухода за зубами и полостью рта. 

7. Дайте характеристику ассортимента косметических средств для бритья, ухода до и после бритья. 

8. Дайте характеристику ассортимента декоративной косметики. 
9. Какие требования предъявляются к качеству парфюмерных и косметических товаров? 
Задания для практического занятия:
Задание № 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента парфюмерных товаров».
                                              Таблица № 1. Характеристика ассортимента парфюмерных товаров
	Классификация
	Ассортимент
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Задание № 2. Заполните таблицу «Показатели качества парфюмерных товаров».
                                                              Таблица № 2. Показатели качества парфюмерных товаров
	№п/п
	Ассортимент
	                            Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Задание № 3. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента косметических товаров».
                                             Таблица № 3. Характеристика ассортимента косметических товаров
	Классификация
	Ассортимент
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Задание № 4. Заполните таблицу «Показатели качества косметических товаров».
                                                              Таблица № 4. Показатели качества косметических товаров
	№п/п
	Ассортимент
	                              Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам парфюмерных и косметических товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на парфюмерные и косметические товары. 

Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Ювелирные товары
          Практическое занятие № 23 Контроль и экспертиза качества ювелирных изделий, идентификация, расшифровка маркировки
Учебная цель: Научиться идентифицировать ассортимент и оценивать качество ювелирных изделий.

Учебные задачи: 

         1.Идентифицировать ассортимент ювелирных изделий.

         2.Оценить качество ювелирных изделий.

         3.Соблюдать условия хранения ювелирных изделий.

 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
По назначению ювелирные изделия подразделяют на следующие группы: предметы личных украшений, предме​ты сервировки стола, предметы украшения интерьера, пред​меты туалета, принадлежности для часов, письменные при​надлежности, курительные принадлежности, сувениры.

По материалу изготовления различают золотые, серебря​ные, платиновые, мельхиоровые, нейзильберовые и другие ювелирные изделия. Ювелирные изделия из сплавов драгоцен​ных металлов классифицируют по пробам. Изделия из сплавов золота подразделяют по оттенку цвета на изделия из белого, желтого, розового, зеленого и голубого золота. По способу про​изводства выделяют литые, штампованные, монтированные ювелирные изделия; по отделке — позолоченные, посереб​ренные, анодированные, филигранные, гравированные, чер​ненные, инкрустированные и др.; по наличию и виду вставок — изделия без вставок и со вставками из природных и искусствен​ных камней и другим признакам. Изделия со вставками разли​чают по виду вставок, огранке, способу закрепления в изделии.

Предметы личных украшений — самая распространен​ная группа ювелирных изделий, которая включает предметы украшения головы, шеи и платья, рук, других частей тела, а также гарнитуры.

К предметам украшения головы относятся серьги и диа​демы. К предметам украшения шеи и платья — цепочки, бусы, гривны, колье, кулоны, броши, медальоны, ожерелья.

По форме звеньев и конструкции цепочки подразделяют на панцирные, якорные, ленточные, фантазийные и др.

Бусы представляют собой шейное украшение в виде элементов любой формы, нанизанных на нить или соединен​ных проволочными звеньями.

Гривна — это шейное украшение в виде жесткого об​руча с подвесками или без них.

Шейное украшение, декоративные элементы которого зафиксированы в его центральной части, называется колье, а украшение, декоративные элементы которого зафиксиро​ваны по всей его длине — ожерельем.

Кулоны и медальоны относятся к шейным украшениям в виде подвески. Используются в сочетании с цепочкой, шну​ром или лентой.

К предметам украшения рук относят кольца и браслеты. Кольца изготовляют гладкие без вставок (обручальные) и декоративные со вставками. Кольца различают по форме, ширине и внутреннему диаметру шинки (ободка). Размеры (номера) колец определяют по внутреннему диаметру шинки в миллиметрах — от 15 до 22,5 с интервалом в 0,5 мм.

Браслеты по конструкции бывают жесткие и мягкие. Они могут иметь подвески и вставки из различных материалов. Выпускают их длиной от 130 до 195 мм с интервалом в 5 мм.

Гарнитуры представляют собой группу разных по назна​чению предметов личных украшений, имеющих единое ху​дожественное решение. Гарнитуры обычно состоят из серег, броши и кольца или серег, колье, браслета и кольца, изго​товленных из одного материала, имеющих одинаковые фа​сон, отделку, вид и цвет вставки.

К предметам сервировки (оформления) стола относятся художественно оформленные приборы и посуда, изготов​ленные из сплавов драгоценных или цветных металлов и имеющих покрытие из золота и (или) серебра. Ассортимент их представлен в виде отдельных предметов или наборов, предметы которых имеют единое художественное оформ​ление.

К столовым приборам относят ложки (столовые, десерт​ные, чайные, кофейные, для специй, для заварки чая и др.), вилки (столовые, десертные, сервировочные), ножи, лопат​ки сервировочные и другие предметы.

К столовой посуде относятся чайники, кофейники, мо​лочники, сахарницы, сливочники, подстаканники, креман-ки, вазы, подставки для столовых приборов, рюмки, бокалы и другие изделия.

К предметам украшения интерьера относятся изделия, эстетически обогащающие интерьер помещения — вазы для цветов, настенные панно из цветных камней, скульптуры, настенные декоративные блюда.

Ассортимент предметов туалета включает пудреницы, расчески, шкатулки, зеркала в оправе, имеющей ювелирное исполнение, булавки для шляп и галстуков, заколки для во​лос, запонки, зажимы для галстуков, пряжки для ремней.

К принадлежностям для наручных и карманных часов относят браслеты и бортовые цепочки.

Принадлежности для письма включают перьевые ручки с золотым пером, чернильницы из цветных камней (яшмы, мала​хита, мрамора), ножи для резки бумаги, подставки для ручек.

К курительным принадлежностям относятся предметы для хранения табака и табачных изделий (портсигары), для дер​жания табачных изделий (мундштуки, трубки курительные), для высекания огня (зажигалки), пепельницы и машинки для набивки папирос.

К сувенирным ювелирным изделиям относятся изделия, отражающие национальные или региональные особенности культуры и искусства, памятные даты или обозначающие ка​кой-либо образ: кинжалы, сабли, скульптуры, брелоки и т. п.

В соответствии с Федеральным законом от 26 марта 1998 г. № 41-ФЗ"0 драгоценных металлах и драгоценных камнях", постановлением Правительства РФ № 643 от 18 июня 1999 г. "О порядке опробования и клеймения изделий из драгоцен​ных металлов" все изготовляемые на территории Российс​кой Федерации, а также ввезенные на ее территорию для продажи ювелирные изделия, должны соответствовать ут​вержденным пробам и быть заклеймены государственным про​бирным клеймом.

Опробование и клеймение ювелирных и других бытовых изделий из драгоценных металлов в Российской Федерации осуществляется Российской государственной пробирной па​латой при Министерстве финансов Российской Федерации. Продажа ювелирных и других бытовых изделий из драгоцен​ных металлов, не соответствующих ни одной из установлен​ных проб, не допускается. Клейма для разных драгоценных металлов имеют раз​личную форму, но в каждом обязательно должен быть знак удостоверения (с 1994 г. — профиль женской головы в кокош​нике, повернутой направо), цифровое обозначение пробы сплава и шифр госинспекции пробирного надзора в виде бук​вы, точки или наклонной черты. Наличие на изделиях из спла​вов драгоценных металлов данного клейма свидетельствует о соответствии сплава указанной пробе. Клеймо в виде ло​патки применяется для клеймения ювелирных изделий из сплавов золота; в виде многогранника — для клеймения юве​лирных изделий из сплавов платины; в виде бочонка — для клеймения ювелирных изделий из сплавов серебра; в виде усеченного овала — для клеймения ювелирных изделий из сплавов палладия. Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
1. Какие товары относятся к ювелирным? 
2. Назовите ювелирные камни, которые используют в качестве вставок в ювелирные изделия. 
3. Кем и как осуществляется клеймение ювелирных изделий? 
4. Какие требования предъявляются к качеству ювелирных изделий? 
5. Как маркируются, упаковываются, хранятся и транспортируются ювелирные изделия? 
6. Какова процедура проведения экспертизы ювелирных изделий при осуществлении государственного 
контроля и надзора? 
Задания для практического занятия:
Задание № 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента ювелирных изделий».
                                              Таблица № 1. Характеристика ассортимента ювелирных изделий
	Классификация
	Ассортимент
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Задание № 2. Заполните таблицу «Показатели качества ювелирных изделий».
                                                              Таблица № 2. Показатели качества ювелирных изделий
	№п/п
	Ассортимент
	                            Показатели качества  (клеймение)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам ювелирных изделий определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на ювелирные изделия.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Игрушки 
          Практическое занятие № 24 Изучение ассортимента игрушек, распознавание дефектов
Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество игрушек. 
Учебные задачи: 

         1.Распознавать ассортимент игрушек.
         2.Оценить качество игрушек.
         3.Соблюдать условия хранения игрушек.
 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Игрушки могут быть классифицированы по педагогичес​кому назначению, возрасту детей, материалу изготовления.

По педагогическому назначению игрушки условно объе​диняют в следующие группы:

· развивающие первоначальные движения и восприятия;

· знакомящие детей с предметами и образами окружаю​щего мира;

· способствующие умственному развитию;

· знакомящие детей с трудовыми процессами и развива​ющие первоначальные трудовые навыки;

· способствующие художественному и музыкальному развитию детей;

· знакомящие детей с элементами науки и техники;

· способствующие физическому развитию;

· развивающие жизнерадостность и чувство юмора.

Некоторые игрушки объединяют в себе признаки и свой​ства разных групп, становятся не просто функциональными, а многофункциональными, реализуя комплексный подход к задаче развития ребенка, стремятся воздействовать на все его чувства. В последнее время в продаже появились и разви​вающие игровые центры или детские комплексы, которые объединяют игрушки разного педагогического назначения.

Игрушки, способствующие развитию первоначальных движений и восприятий (зрения, осязания, слуха), являют​ся самыми первыми в жизни детей. Игрушки, способствую​щие развитию органов чувств, называют сенсорными игруш​ками. К ним относят погремушки, пищалки, подвески, про​стые сборно-разборные игрушки, кубики, шарики, кольца, привлекающие внимание ребенка яркими цветами, звучани​ем, формой. Прозрачная погремушка, у которой внутри про​зрачного корпуса находятся цветные пластмассовые шари​ки, приучает малыша следить не только за большими, но и за маленькими предметами, позволяет установить причину возникновения звука, дает представление об объеме.

Игрушки, знакомящие детей с предметами и образами окружающего мира (образные), знакомят детей с людьми, животным и растительным миром, техникой, предметами домашнего обихода. Ассортимент этих игрушек наиболее раз​нообразен. К ним относятся куклы (с одеждой, мебелью, пред​метами быта, жилищем); фигурки, изображающие людей и животных, транспортные средства. В играх с ними расширя​ются и уточняются представления ребенка об окружающем мире, развиваются мышление, речь и воображение.

Игрушки, способствующие умственному развитию (ди​дактические), объединяют игрушки, содержащие обучающий элемент. К этой группе относятся многочисленные настоль​ные и компьютерные игры, игры-головоломки: наборы ребу​сов, кроссвордов, чайнвордов, расширяющие кругозор, раз​вивающие интерес к знаниям, внимание, память, мышле​ние, речь, сообразительность, наблюдательность. По тема​тике они подразделяются на исторические, географические, астрономические, зоологические, ботанические, математичес​кие, литературно-художественные и др.

Игрушки, знакомящие детей с трудовыми процессами и развивающие первоначальные трудовые навыки, включают садово-огородный инвентарь, наборы посуды, различных ин​струментов: столярных, слесарных, для выпиливания лобзи​ком, выжигания по дереву, гравирования, наборы для лепки, вышивания, кроя и шитья одежды, а также разнообразные строительные и транспортные конструкторы. Они знакомят детей с разнообразными инструментами, материалами (их свой​ствами и способами обработки), воспитывают интерес к разно​образным профессиям, трудолюбие, трудовые навыки.

К игрушкам, способствующим художественному и му​зыкальному развитию детей, относятся калейдоскопы, моза​ика, альбомы для раскрашивания картинок, наборы пласти​лина для лепки, наборы по художественным ремеслам: вы​жиганию, резьбе по дереву; конструктивно-художественные, театральные и музыкальные игрушки. Музыкальные игрушки знакомят детей с различными видами музыкальных инстру​ментов, с основами музыкальной грамоты, развивают музы​кальный слух, чувство ритма. Театральные игрушки знако​мят детей с театральным искусством, приобщают к самосто​ятельной игре, способствуют обогащению речи.

К игрушкам, знакомящим детей с элементами науки и техники, относятся наборы для сборки технически сложных электронных конструкций: моделей автомобилей, самолетов, судов, телефона, радиоприемников, различные электронные игры, микроскопы, наборы для опытов по физике, химии. Они знакомят детей с устройством и принципом действия машин, приборов, техническими чертежами, физическими и химическими явлениями, способствуют формированию навы​ков самостоятельного конструирования, развивают техничес​кую грамотность и творчество, помогают политехническому образованию детей.

К игрушкам, способствующим физическому развитию детей (спортивно-моторные игрушки), относятся игрушки для упражнений в ходьбе и беге (каталки, тележки, санки и др.), для прыгания (скакалки), для бросания (мячи, городки, кег​ли и др.), для развития и укрепления мускулатуры ног (спорт-роллеры, самокаты, велосипеды, педальные автомобили, лыжи, коньки и др.), для развития меткости (ружья, арбале​ты, пистолеты), для развития мышц рук и пальцев, (сборно-разборные игрушки: пирамидки, матрешки; бадминтон, на​стольный теннис и др.), для развития координации движе​ния, ловкости, гибкости (обручи, кольца и шары для жонг​лирования и др.).

К игрушкам, развивающим жизнерадостность и чувство юмора, относятся игрушки-забавы: различные электронные роботы, игрушки-сюрпризы с выскакивающими из коробоч​ки смешными фигурками, надувные резиновые игрушки, наборы фокусов, прыгающие и клюющие птицы, кувыркаю​щиеся обезьянки, вращающийся волчок и др.

По возрастному назначению игрушки подразделяют на три основные группы: для детей ясельного возраста (до 3 лет); для детей дошкольного возраста (от 3 до 6 лет) и для детей школьного возраста (от 6 до 14 лет). Возрастное назначение игрушек определяется соображениями безопасности, уров​нем развития детей и связанным с ним проявлением интере​са к окружающим предметам и явлениям. Игрушки-пищал​ки, издающие резкий звук, могут напугать малыша, длин​ный мех мягких игрушек способен попасть в рот и в дыха​тельные пути, большой кубик ребенок просто не сможет взять в руки и т. п.

По материалам, применяемым в производстве, игрушки подразделяются на деревянные, пластмассовые, резиновые, меховые, металлические, керамические, бумажные, картон​ные, мягконабивные.

Игрушки должны отвечать педагогическим, эстетичес​ким, техническим, эргономическим, санитарно-гигиеничес​ким требованиям, требованиям безопасности, а также тре​бованиям соответствия возрастным особенностям детей.

Педагогические требования направлены на духовно-ин​теллектуальное развитие ребенка, обеспечение психологи​ческого благополучия, защиты от негативных воздействий. В целях защиты детей от вредного влияния подобных игрушек и в соответствии с Федеральным законом от 24 июля 1998 г. № 124-ФЗ "Об основных гарантиях прав ребенка в Российс​кой Федерации" введена обязательная психолого-педагоги​ческая экспертиза детских игр и игрушек. Приказом Мини​стерства образования России от 26 июня 2000 г. № 1917 "Об экспертизе настольных, компьютерных и иных игр, игру​шек и игровых сооружений для детей" введен Временный порядок проведения экспертизы и определен перечень кри​териев оценки детских игр и игрушек.                                                                                                     Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
       1.Назовите классификацию игрушек.
       2. Назовите ассортимент игрушек.
       3. Какие требования предъявляют к игрушкам?
       4. Назовите условия хранения игрушек.
       5. Расшифруйте маркировку игрушек.
Задания для практического занятия:
Задание № 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента игрушек».
                                                                    Таблица № 1. Характеристика ассортимента игрушек
	Классификация
	Ассортимент
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Задание № 2. Заполните таблицу «Показатели качества игрушек».
                                                                                    Таблица № 2. Показатели качества игрушек
	№п/п
	Ассортимент
	                            Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам ювелирных изделий определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на ювелирные изделия.
Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
          Тема Музыкальные товары
          Практическое занятие № 25 Изучение ассортимента музыкальных товаров, распознавание дефектов

Учебная цель: Научиться распознавать ассортимент и оценивать качество музыкальных товаров. 
Учебные задачи: 

         1.Распознавать ассортимент музыкальных товаров.

         2.Оценить качество музыкальных товаров.

         3.Соблюдать условия хранения музыкальных товаров.

 Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

        Студент должен 
         уметь:  
         - оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

         - идентифицировать товары;

         - соблюдать
оптимальные
условия
и
сроки
хранения
и
транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним.
          знать: 
          - классификацию ассортимента, товароведные характеристики непродовольственных  товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; 
           - условия и
сроки хранения
и транспортирования,
санитарно- эпидемиологические требования к ним;

           -особенности товароведения непродовольственных товаров.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

тетрадь, ручки, бланки с практическими заданиями, учебная литература, стандарты, натуральные образцы
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме практической  работы 
Качество музыкальных инструментов определяется их акустическими и игровыми свойствами. Акустические свой​ства инструментов характеризуются: высотным диапазоном звучания, тембром, громкостью, строем, точностью и ста​бильностью.

Высота звука (музыкальный тон) характеризуется час​тотой звуковых колебаний, которые излучает музыкальный инструмент. Источником звука в музыкальных инструментах могут быть струны, стальные пластинки (язычки в гармони​ях), столб воздуха, заключенный в духовых инструментах, мембраны в ударных инструментах и другие колеблющиеся тела. Высота звука зависит от размеров звучащего тела. Чем больше размеры звучащего тела, тем ниже звук. Исполняя мелодию, музыкант постоянно изменяет высоту звучания инструмента. Это достигается, например, изменени​ем длины струн гитары путем прижимания их на определенных ладах. В язычковых инструментах музыкант переключает кноп​ками звучащие язычки разной длины, в духовых инструмен​тах с помощью клапанов изменяется длина трубы и т. д. Современная классификация музыкальных инструментов предусматривает разделение их по принципу звукообразо​вания на группы: струнные, язычковые, духовые, ударные и электромузыкальные .

 Качество музыкальных инструментов должно соответ​ствовать требованиям стандартов и технических условий. Для каждой группы инструментов характерны специфические требования. Так в щипковых и смычковых инструментах стру​ны должны быть равномерно распределены на порожках, чтобы крайние струны лежали параллельно кромке грифа и расстояние между струнами было одинаковым. Обмотка струн должна быть ровной, плотной без просветов. Ладовые плас​тинки в щипковых инструментах не должны создавать труд​ностей при перемещении пальцев по грифу, а торцы их тща​тельно зачищены. Вращающиеся детали колковой механики должны обеспечивать легкость вращения без продольной и поперечной качки. Расстояние от порожка до двенадцатого лада должно быть равно половине мензуры струны, а высо​та струн над грифом на 12 ладу не должна превышать 5 мм. Маркировка музыкальных инструментов должна соответ​ствовать требованиям ГОСТ Р 51121-97 Товары непродоволь​ственные. Информация для потребителей. Место и метод на​несения маркировки определяется ГОСТом. Маркировка щип​ковых и смычковых музыкальных инструментов производит​ся на бумажном фабричном ярлыке, который наклеивают внутри корпуса напротив резонаторного отверстия.

Упаковка. Подбор упаковочных материалов производит​ся с учетом повышенной чувствительности инструментов к влаге, свету, механическим воздействиям, способности их окисляться на воздухе. Перед упаковкой струнных музыкальных инструментов подставка должна быть опущена, натяжение струн и пере​понки ударных инструментов с натяжным устройством дол​жны быть ослаблены. После первичной упаковки некоторые музыкальные инструменты (смычковые, язычковые, духо​вые) вкладывают в футляры. Музыкальные инструменты должны хранить​ся в подсобных помещениях, на складах в первичной упаков​ке или футлярах. Нормальными условиями для хранения музыкальных инструментов считаются: температура от 12 до 28°С и относительная влажность воздуха — 50-60%. Помеще​ния склада должны быть чистыми, сухими, иметь отопление и приточно-вытяжную вентиляцию. Музыкальные инструмен​ты следует располагать на расстоянии не менее 1,5-2 м от отопительных приборов, окон, дверей, стен и оберегать от сквозняков.                                                                                                            Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :  
       1.Назовите классификацию музыкальных товаров. 
       2. Назовите ассортимент музыкальных товаров. 
       3. Какие требования предъявляют к музыкальным товарам?

       4. Назовите условия хранения музыкальных товаров. 
       5. Расшифруйте маркировку музыкальных товаров. 
Задания для практического занятия:
Задание № 1. Заполните таблицу «Характеристика ассортимента музыкальных товаров».
                                            Таблица № 1. Характеристика ассортимента музыкальных товаров 
	Классификация
	Ассортимент
	Характеристика

	
	
	

	
	
	


Задание № 2. Заполните таблицу «Показатели качества музыкальных товаров».
                                                             Таблица № 2. Показатели качества музыкальных товаров 
	№п/п
	Ассортимент
	                            Показатели качества  (дефекты)

	1
	
	

	2
	
	


Инструкция по выполнению практической работы                                                    
По натуральным образцам музыкальных товаров определить ассортимент, а также качество и сделать заключение. Заполнить таблицы, используя стандарты на музыкальные товары.

Форма контроля  и критерии оценки выполнения практических работ: 

Задания для практической работы необходимо выполнить в тетради и защитить на оценку.
Оценка «5» (отлично) выставляется в случае полного выполнения работы, отсутствия ошибок, грамотного текста, наличия выводов, аккуратно оформленной работы;
Оценка «4» (хорошо) выставляется в случае полного выполнения всего объема работ при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат работы;
Оценка «3» (удовлетворительно) выставляется в случае недостаточно полного выполнения всех пунктов работы, при наличии ошибок, которые не оказали существенного влияния на окончательный результат;
Оценка «2» (неудовлетворительно) выставляется в случае, если допущены принципиальные ошибки, работа выполнена крайне небрежно.
Список рекомендуемой литературы:
1. Аксёнова, Л. И. Товароведение непродовольственных товаров : учебник для среднего профессионального образования / Н. А. Сариева, Г. В. Герлиц. — Москва: Издательство РИПО, 2020. — 453 с. 

2. Неверов А.Н. Товароведение и организация торговли непродовольственными                                  товарами/ учебник для среднего профессионального образования /Т.И. Чалых, С.С.Шипилова.- Москва : Издательство РИПО, 2019.-464 с.
