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Введение
Контрольная работа по дисциплине: «Химический состав и принципы оценки потребительских свойств продуктов» для студентов направления подготовки 19.03.03.31 Экспертиза, контроль качества и безопасности пищевых продуктов заочной формы обучения выполняется студентами в межсессионный период в сроки, установленные учебным графиком по основным темам изучаемой дисциплины.
Вариант контрольного задания соответствует порядковому номеру в групповом журнале или экзаменационной ведомости.  На титульном листе выполненной работы должны быть указаны: Фамилия И.О. студента, факультет, курс, номер группы, Ф.И.О. ведущего преподавателя дисциплины, тема контрольной работы и подпись студента.
Перед тем как приступить к выполнению контрольной работы, необходимо ознакомиться с общими указаниями по выполнению контрольной работы.

Общие требования к выполнению контрольной работы
1. Предварительно должно быть проведено изучение темы или тем по вопросу, поставленному контрольным заданием, по основной и дополнительной литературе.
2. При выполнении задания необходимо выявление предметных связей внутри конкретной темы с другими темами, что позволит более глубоко и осознанно раскрыть изучаемый вопрос.
3. При работе над изучаемыми вопросами необходимо самостоятельное изложение материала по теме, умение использовать и анализировать теоретический материал специальной и дополнительной литературы.
4. Основное значение при оценке контрольной работы имеет полнота и глубина ответа, проявление самостоятельного творческого мышления.

Правила оформления работы
Общие требования.
Текстовые документы выполняют печатным с использованием компьютера и принтера на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210x297мм), шрифтом Times New межстрочный интервал принимают одинарный или полуторный. 
Абзацный отступ должен быть одинаковым по всему тексту документа и равен пяти знакам (12,5 мм). Текст документа выравнивается по ширине листа (по границам левого и правого полей документа).
В исключительных случаях допускается рукописное изложение текста документа. При этом почерк должен быть четким и аккуратным, чернила одного цвета, высота букв и цифр не менее 2,5 мм, расстояние между строк не менее 8 мм и не более 10 мм.
Текст контрольных работ печатают на листах (без рамки) с соблюдением следующих размеров полей:
- при вертикальной ориентации
а) левого – 30 мм;
б) верхнего и нижнего – 20 мм;
в) правого – 10 мм;
Нумерация страниц. Страницы текстового документа нумеруют арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему документу.
На листах без рамки номер страницы проставляют без абзацного отступа в центре нижней части листа, шрифтом Times New Roman 14 размера.
Титульный  лист текстового документа включают в общую нумерацию страниц. Номер страницы на титульном листе не проставляют.
Изложение текста. Текст должен быть четким, не допускающим различных толкований, логически последовательным, необходимым и достаточным для понимания сути документа (темы).
В тексте следует применять сокращения слов, установленные соответствующими стандартами.
Если в тексте принята особая система сокращения слов, то их необходимо расшифровать непосредственно в тексте при первом упоминании и привести перечень принятых сокращений в структурном элементе «СПИСОК СОКРАЩЕНИЙ». [5]


Варианты контрольной работы

ВАРИАНТ 1
1. Содержание воды в продовольственных товарах. Влияние воды на сохраняемость продовольственных товаров
2. Классификация продовольственных товаров. Товароведная классификация

ВАРИАНТ 2
1. Минеральные вещества в продовольственных товарах. Общая характеристика
2. Номенклатура потребительских свойств

ВАРИАНТ 3
1. Углеводы продовольственных товаров. Понятие о пищевой и энергетической ценности углеводов
2. Ассортимент (дать определение). Свойства и показатели ассортимента 

ВАРИАНТ 4
1. Классификация жиров, входящих в состав пищевой продукции. Понятие о биологической, энергетической и пищевой ценности жиров
2. Дайте определения терминам: «качество товаров», «требование к качеству», «свойства и показатели качества» 

ВАРИАНТ 5
1. Белки, входящие в состав пищевой продукции. Основные понятия. Общая характеристика
 2. Градации качества пищевой продукции 

ВАРИАНТ 6
1. Влияние белков на качество продовольственных товаров
2. Основные потребительские свойства продуктов 

ВАРИАНТ 7
1. Ферменты. Общая характеристика
2. Разновидности метода классификации. Иерархический. Фасетный


ВАРИАНТ 8
1. Классификация витаминов. Характеристика водорастворимых витаминов
2. Понятие потребительских свойств, их группировка

ВАРИАНТ 9
1. Характеристика жирорастворимых витаминов
2. Методы товароведения

ВАРИАНТ 10
1. Содержание витаминов в продовольственных товарах
2.Градации качества продовольственных товаров

ВАРИАНТ 11
1. Характеристика органических кислот. Содержание органических кислот в продовольственных товарах 
2. Факторы, формирующие качество продукции (на примере мороженой рыбы)

ВАРИАНТ 12
1. Общие физические свойства. Размерно-массовые характеристики. Теплофизические характеристики
2. Товарные потери 

ВАРИАНТ 13
1. Анализ факторов, формирующих качество сыров
2. Дефекты продовольственных товаров

ВАРИАНТ 14
1. Факторы, вызывающие изменение потребительских свойств товаров
2. Классификация белков. Содержание белков в продуктах.

ВАРИАНТ 15
1. Влияние упаковки на качество товаров
2. Качество товаров. Показатели качества, значимость и весомость отдельных показателей. 

ВАРИАНТ 16
1. Влияние транспортирования и хранения на качество товаров
1. Потребительские свойства продуктов

ВАРИАНТ 17
1. Факторы, формирующие качество мясной продукции (на примере колбасных изделий)
2. Методы определения показателей качества товаров.

ВАРИАНТ 18
1. Жиры. Классификация. Содержание в продуктах
2. Идентификация товаров: виды, средства, методы 

ВАРИАНТ 19
1. Водорастворимые витамины. Содержание в пищевой продукции
2. Количественные (нормируемые потери): процессы, их вызывающие 

ВАРИАНТ 20
1. Контроль качества товаров в торговле: в процессе приемки, на этапе подготовки к продаже 
2. Порядок списания потерь (количественных и качественных)


Критерии оценки контрольной работы: 
«зачтено» выставляется обучающемуся, если вопросы контрольного задания раскрыты полностью, с использованием основных и дополнительных источников литературы, сделаны выводы, оформление работы соответствует определенным правилам; 
при защите студент демонстрирует свободное владение материалом и специальными терминами.
«не зачтено» - выставляется студенту, если вопросы теоретического материала раскрыты не полно, допущены существенные ошибки, использована устаревшая литература, оформление работы не соответствует правилам, при защите не отвечает на поставленные преподавателем вопросы, не владеет специальными терминами
Рекомендуемый  список литературы:
1. Еремеева Н.В. Теоретические основы товароведения: учебное пособие / Н.В. Еремеева: Моск.гос.ин-т междунар.отношений (ун-т) М-ва иностр.дел Рос.Федерации.- Москва: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020.-252с.
2. Николаева М.А. Теоретические основы: учеб. для вузов / Москва: Норма,-2014.- 448с.
3. Калачев С.Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для среднего проф.обр-я / С.Л.Калачев.- 2-е изд., перераб. и доп. Москва: Издательство Юрайт, 2019.-479с. 
4. Райкова Е. Ю. Теоретические основы товароведения и экспертизы:  Учебник для бакалавров / Е.Ю. Райкова  Москва: Издательско-торговая корпорация “Дашков и К°”, 2012.
5. СТУ 7.5–07–2021. Система менеджмента качества. Общие требования к построению, изложению и оформлению документов учебной деятельности

