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1. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 

ПО ВЫПОЛНЕНИЮ ДОМАШНЕЙ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
1.1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Учебный предмет «Товароведение» изучается учащимися специальности           5-04-0412-01«Маркетинговая деятельность»  на 2 курсе, учащиеся выполняют            по предмету «Товароведение» домашнюю контрольную работу и сдают экзамен.

Учебный предмет «Товароведение» является одним из основных предметов цикла специализации, формирующих профессиональные знания и умения специалиста. Данный предмет включает 2 части: товароведение непродовольственных товаров и товароведение продовольственных товаров

Целью изучения учебного предмета является получение учащимися теоретических знаний и практических умений в области товароведения, необходимых специалисту для формирования и управления ассортиментом товаров, правильного принятия управленческих решений и удовлетворения возрастающих потребностей населения в конкурентоспособной товарной продукции. 

В результате изучения учебного предмета учащиеся должны 

знать:
· основные понятия и категории товароведения, его цели и задачи;

· процессы формирования и развития ассортимента товаров; 

· потребительские свойства и качественные характеристики товаров;

· факторы, формирующие потребительную ценность товаров и способствующие сохранению их качества;

· состояние и перспективы развития рынка товарных групп;

· сырьевые материалы и основы производства товарных групп;

· потребительские свойства и ассортимент товарных групп;

· требования к качеству, особенности маркировки, упаковки, транспортирования и хранения товарных групп;

уметь:
· составлять товароведную характеристику образцов различных товарных групп;

· определять качественные характеристики товара;

· проводить анализ структуры ассортимента товаров и разрабатывать мероприятия по ее совершенствованию;

· определять рациональные способы и методы хранения, транспортирования, реализации товаров и ухода за ними;

· работать с техническими нормативными правовыми актами и специальной литературой;

· разрабатывать мероприятия по предупреждению товарных потерь и возникновения порчи товарной продукции.

1.2. ПОРЯДОК ВЫБОРА ВАРИАНТА 

ДОМАШНЕЙ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Домашняя контрольная составлена в 100 вариантах. 

Вариант контрольной работы определяется по таблице в зависимости от двух последних цифр номера личного де​ла учащегося. В таблице по вертикали размещены цифры от 0 до 9, каждая из кото​рых - предпоследняя цифра номера личного дела. По горизонтали также размещены цифры от 0 до 9, каждая из которых - последняя цифра номера личного дела учаще​гося.
Пересечение вертикальной и горизонтальной линий определяет клетку с номе​рами вопросов контрольной работы. Например, шифр учащегося-заочника ЭМ2-128-20. Число 20 означает год зачисления в филиал 2020г.; число 128 – номер личного дела учащегося, где последние две цифры 28 определяют вариант контроль​ной работы. Пересечение второй строки по вертикали и восьмого столбца по гори​зонтали определяет клетку с номерами вопросов контрольной работы (12,19,21).
Учащиеся должны быть внимательны при определении варианта. Работа, выполненная не по своему варианту, возвращается учащемуся без проверки.
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1.3. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

Форма представления домашней контрольной работы

1. Домашние контрольные работы выполняются в тетради в клеточку рукописным способом синими или фиолетовыми чернилами.

2. Домашние контрольные работы выполняются с использованием компьютерной техники на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210х297 мм).

Требования к оформлению домашней контрольной работы рукописным способом

- домашняя контрольная работа, выполняемая в тетради должна быть объемом не более, как правило, 12 листов рукописного текста на двух сторонах листа (через клеточку) с таблицами, иллюстрациями, графиками и т.д.;

- тетрадь, в которой выполняется работа, должна иметь поля. Страницы нумеруются;

- на лицевую сторону обложки тетради наклеивается бланк установленного образца;

- текст работы должен быть написан в строгом соответствии с правилами русской орфографии, синтаксиса, пунктуации.

Требования к оформлению домашней контрольной работы с использованием компьютерной техники

- работа печатается с использованием компьютера и принтера на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210х297 мм);

- текст печатается на одной стороне листа, страницы нумеруют арабскими цифрами, соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту; 

- параметры шрифта: гарнитура шрифта — Times New Roman, начертание — обычный, кегль шрифта — 14 пунктов, цвет текста – авто (черный);

- параметры абзаца: выравнивание текста – по ширине страницы, отступ первой строки -1,25 см; поля: верхнее и нижнее поля – 20 мм, размер левого поля 30 мм, правого – 15 мм;

- формулы, таблицы, уравнения и графики располагают непосредственно после их упоминания в тексте, посередине страницы;

- первая страница – содержание;

- вопросы и условия задач контрольной работы записываются полностью в соответствии с контрольным заданием. Каждый вопрос (задачу) домашней контрольной работы рекомендуется начинать с новой страницы; 

- после выполнения всех заданий записывается перечень изученной литературы;

- работа должна быть датирована и подписана учащимся;

- для рецензии преподавателя оставляют не менее одной чистой страницы;

- на обложку контрольной работы наклеивается бланк установленного образца. 

Оформление списка использованной литературы 

В конце домашней контрольной работы с новой страницы приводится список используемой литературы. Нормативные правовые акты указываются в начале списка.
1.4. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ВЫПОЛНЕНИЯ 
ДОМАШНЕЙ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Отметка «зачтено» по домашней контрольной работе выставляется при условии:

- работа выполнена в полном объеме, в соответствии с заданием, ответы на все теоретические вопросы даны полно, последовательно, в требуемых случаях иллюстрированы схемами, графиками, диаграммами и др., правильно употребляются научно-техническая терминология, ГОСТы, нормативы.

- задачи решены, верно, ход решения пояснен;

- графические задания выполнены аккуратно, в соответствии с методическими рекомендациями;

- работа аккуратно оформлена, приведен список использованной литературы. 

Работа может быть зачтена, если она содержит единичные несущественные ошибки:

- описки, не искажающие сути ответа на теоретические вопросы;

- неточности, допущенные при ответе на теоретические вопросы;

- отсутствие выводов в процессе освещения вопросов, решения задач;

- наличие арифметических ошибок в решении задач, не приводящих к неправильному результату и т.п.

Учащийся должен к экзамену (обязательной контрольной работе) по учебной дисциплине устранить все имеющиеся замечания в домашней контрольной работе, т.е. выполнить работу над ошибками. Работа над ошибками выполняется в этой же тетради, на первой странице после рецензии, либо приложить доработку на листах А4 к напечатанной контрольной работе.

Отметка «не зачтено» выставляется при условии, что работа выполнена не в полном объеме или содержит следующие существенные ошибки:

- не раскрыто основное содержание вопросов задания;

- ответы на теоретические вопросы полностью переписаны из учебной литературы, без адаптации к контрольному заданию;

- работа выполнена не в соответствии со своим вариантом;

- используются нормативные правовые акты, утратившие актуальность; 

- для решения задач неправильно выбраны формулы, допущены грубые ошибки в расчетах;

- схемы, графические задания выполнены не в полном объеме, с нарушением установленных требований.

Доработанный вариант не зачтенной контрольной работы представляется на рецензирование вместе с прежним вариантом, при этом правильно выполненная часть работы не переписывается.

2. ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

1. Опишите классификацию свежих овощей в таблице:

	№№ п/п
	Группа
	Виды
	Хозяйственно-ботанические сорта (2-3 сорта)
	Назначение
	Хранение

	
	
	
	
	
	Отн. вл.%
	ТС
	Сроки

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


2. Опишите классификацию свежих плодов в таблице:

	№№ п/п
	Группа
	Виды
	Хозяйственно-ботанические сорта (2-3 сорта)
	Назначение
	Хранение

	
	
	
	
	
	Отн. вл.%
	ТС
	Сроки

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


3. Опишите характеристику овощных баночных консервов в таблице:

	№№ п/п
	Группа
	Подгруппа
	Особенности производства
	Ассортимент
	Товарные сорта

	1
	2
	3
	4
	5
	6


4. Опишите  характеристику круп в таблице: 

	№№ п/п
	Вид зерна
	Ассортимент круп
	Товарные сорта, номер, марка

	1
	2
	3
	4


5. Характеристика сортов пшеничной и ржаной муки. Признаки доброкачественности. Условия и сроки хранения. 
6. Опишите классификацию макаронных изделий в таблице:

	№№ п/п
	Тип
	Подтип
	Вид
	Диаметр
	Длина
	Ассортимент

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


7. Мед: химический состав и полезные свойства, классификация,  характеристика  и виды меда, упаковка, хранение.

8. Дать заключение  о качестве сахара, если кусочки правильной формы, соответствующего размера, цвет белый, редуцирующих веществ – 0,03%, влажность – 0,20%, крепость – 15 кгс/см². по остальным показателям товар соответствует требованиям качества.

9. Мармелад: сырье, виды, ассортимент, характеристик, признаки доброкачественности, упаковка, хранение.

10. Пастила: сырье, виды, отличительные особенности, ассортимент, упаковка, хранение, признаки доброкачественности.

11. Опишите характеристику карамели с начинкой в таблице:

	№№ п/п
	Вид начинки
	Характеристика
	Ассортимент
	Хранение

	
	
	
	
	Отн. 

влажность %
	ТС
	Сроки

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


12. Продано 200 кг карамели без завертки. Количество обсыпавшего сахара составили 1кг 200г., соответствует ли масса обсыпавшего сахара нормам стандарта?

13. Характеристика пряничных изделий. Признаки доброкачественности. Дефекты. Хранение.

14. Охарактеризуйте ассортимент пастеризованного коровьего молока по стандарту в таблице:

	№ п/п
	Вид молока
	Содержание жира, %, не менее
	Плотность г/см³
	Кислотность, ºТ, не более
	Содержание витамина С, мг%, не менее

	1
	2
	3
	4
	5
	6


15. Охарактеризуйте ассортимент твердых сычужных сыров в таблице:

	№ п/п
	Тип сыров
	Наименование
	Доля жира в сухом веществе, %
	Форма, масса (кг)
	Возраст при реализации, суток
	Вкус и запах
	Рисунок на разрезе

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


16. Охарактеризуйте пороки твердых сычужных сыров в таблице:

	№ п/п
	Наименование порока
	Характеристика
	Причины возникновения
	Меры предупреждения

	1
	2
	3
	4
	5


17. Дайте характеристику мягким сычужным сырам в таблице след. формы

	№ п/п
	Тип сыра по особенности созревания
	Наименование
	Массовая доля жира в %
	Форма
	Вкус и запах

	1
	2
	3
	4
	5
	6


18. Классификация мяса домашней птицы по стандарту, маркировка тушек домашней птицы.

19. Охарактеризуйте ассортимент вареных колбас в таблице:

	№ п/п
	Наименование колбасы
	Сорт
	Рецептура
	Вид фарша на разрезе

	
	
	
	Основное сырье
	Вспомогательное сырье
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6


20. Охарактеризуйте пороки вареных колбас в таблице:

	№ п/п
	Наименование порока
	Характеристика
	Причины возникновения
	Меры предупреждения

	1
	2
	3
	4
	5


21. Охарактеризуйте осетровых, лососевых и сельдевых рыб в таблице:

	№ п/п
	Семейство рыб
	Характерные признаки
	Район лова
	Виды рыб
	Характеристика мяса
	В каком виде поступает 

в продажу

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


22. Охарактеризуйте карповых, окуневых, тресковых рыб в таблице: 

	№ п/п
	Семейство рыб
	Характерные признаки
	Район лова
	Виды рыб
	Характеристика мяса
	В каком виде поступает 

в продажу

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


23. Классификация и характеристика соленых сельдей по стандарту. признаки доброкачественности.

24. Охарактеризуйте дефекты соленой рыбы в таблице:

	№п/п
	Наименование дефекта
	Характеристика
	Причины возникновение
	Меры предупреждения

	1
	2
	3
	4
	5


25. При анализе хлеба белорусского подового установлено: поверхность гладкая, мякиш эластичный, влажность 43,4%, пористость - 71%, содержание сахара – 2,5%, содержание жира – 1,1%. Определить качество.

26. Дайте сравнительную характеристику тканей из искусственного, синтетического и натурального шелка.

27.  Дайте сравнительную характеристику поперечновязанных и основовязаных трикотажных полотен.

28. Дайте сравнительную характеристику жакета, жилета, джемпера и свитера.

29. Дайте сравнительную характеристику кож для верха обуви велюра, нубука и замши, лицевого, свиного хрома и юфти.

30. Дайте сравнительную характеристику ботинок, полуботинок и разновидностей туфель.

31. Дайте сравнительную характеристику полиэтилена и полипропилена, полистирола и аминопластов по внешнему виду, свойствам и применению.

32. Дайте сравнительную характеристику посуды из различных видов стекла по свойствам и назначению.

33. Дайте сравнительную характеристику видов керамики.

34. Дайте сравнительную характеристику  сплавов меди по свойствам и применению.

35. Дайте сравнительную характеристику посуды стальной эмалированной, оцинкованной и луженой по свойствам и назначению.

36. Дайте сравнительную характеристику видов стеклянной посуды для приема напитков.

37. Дайте сравнительную характеристику лент, тесьмы и шнуров.

38. Дайте сравнительную характеристику красок масляных, эмалевых и водоэмульсионных.

39. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов тканей различного волокнистого состава и назначения по следующей форме:

	№ 

обр.
	Волокнистый 

состав
	Переплетение
	Отделка
	Группа по назначению
	Наименование ткани

	1
	2
	3
	4
	5
	6


40. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов швейных изделий по следующей форме:

	№

обр.


	Наименование изделия, половозрастное назначение
	Группа по назначению
	Материал

изготовления
	Размерные признаки

	1
	2
	3
	4
	5


	фасон
	Предприятие – 

изготовитель

	
	

	Силуэт
	Форма
	Покрой
	Отделка
	

	6
	7
	8
	9
	10


41. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов трикотажных изделий по следующей форме:

	№ 

обр.
	Наименование изделия,

половозрастное назначение
	Группа по назначению
	Волокнистый состав
	Переплетение трикотажного полотна

	1
	2
	3
	4
	5


	Размерные признаки
	Фасон
	Отделка изделия и полотна
	Предприятие-изготовитель

	6
	7
	8
	9


42. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов кожаной обуви по следующей форме:

	№

обр.
	Вид обуви,

Половозрастное назначение 
	Сезонность
	Сложность

модели
	Материал и цвет верха
	Материал подошвы
	Материал

подкладки

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


	Метод крепления


	Размер
	Фасон, конструкция
	Изготовитель

	8
	9
	10
	11


43. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов  пушно-меховых изделий по следующей форме:

	№

обр.
	Вид изделия
	Половозрастное 

назначение
	Вид полуфабриката, отделка
	Фасон
	Размерные признаки
	Предприятие-

изготовитель

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


44. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов хозяйственных изделий из пластмасс.

	№

обр.
	Наименование изделия
	Назначение
	Вид пластмассы
	Способ изготовления
	Отделка
	Фасон, конструкция
	Размер

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


45. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов стеклянной посуды.

	№

обр.
	Вид изделия
	Группа, подгруппа

по назначению
	Вид стекла, цвет
	Способ

производства
	Украшение
	Фасон
	Размер

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


46. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов керамической посуды по следующей форме:

	№

обр.
	Вид изделия
	Группа по назначению
	Вид керамики
	Украшение
	Фасон
	Размер

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


47. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов металлической посуды по следующей форме:

	№

обр.
	Наименование изделия
	Группа по назначению
	Материал изготовления
	Обработка или покрытие поверхности
	Способ производства
	Форма,

конструкция
	Размер

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


48.  Составьте товароведную характеристику 3-х образцов металлических инструментов по следующей форме:

	№

обр.
	Наименование изделия
	Группа, подгруппа по назначению
	Материал изготовления
	Отделка
	Особенности конструкции
	Размер

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


49. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов игрушек по следующей группе:

	№

обр.
	Наименование изделия
	Группа по воспитательному назначению
	Возрастное назначение
	Материал изготовления
	Отделка
	Особенности конструкции
	Предприятие-изготовитель

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


50. Составьте товароведную характеристику 3-х образцов кожаной галантереи по следующей форме:

	№

обр.
	Наименование изделия
	Подгруппа по назначению
	Материал изготовления 
	Особенности конструкции, форма
	Отделка

	1
	2
	3
	4
	5
	6


3. ВОПРОСЫ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К ЭКЗАМЕНУ

Ч.1. Товароведение непродовольственных товаров

Теоретические вопросы:

1. Дайте сравнительную характеристику тканей из натурального и синтетического шелка.

2. Дайте классификацию ассортимента керамической посуды.

3. Дайте характеристику игрушек по педагогическому назначению.

4. Дайте сравнительную характеристику камвольных и тонкосуконных тканей.

5. Дайте сравнительную характеристику ассортимента посуды из различных видов стекла.

6. Дайте классификацию ассортимента х/б тканей.

7. Дайте сравнительную характеристику посуды из различных видов керамики.

8. Дайте классификацию ассортимента бельевого трикотажа.

9. Дайте классификацию ассортимента швейных головных уборов.

10. Дайте классификацию ассортимента хозяйственных изделий из пластмасс.

11. Дайте классификацию ассортимента кожаной обуви.

12. Дайте классификацию ассортимента стеклянных бытовых изделий.

13. Дайте сравнительную характеристику посуды стальной эмалированной и оцинкованной.

14. Дайте сравнительную характеристику парфюмерных товаров.

15. Дайте сравнительную характеристику красок для рисования.

16. Дайте сравнительную характеристику резиновой обуви различных способов производства.

17. Дайте классификацию ассортимента шелковых тканей.

18. Дайте сравнительную характеристику средств ухода за кожей.

19. Дайте классификацию ассортимента ковровых изделий.

20. Дайте классификацию ассортимента швейной одежды.

21. Дайте сравнительную характеристику тканей из искусственного и натурального шелка.

22. Дайте классификацию ассортимента верхнего трикотажа.

23. Дайте сравнительную характеристику стальной эмалированной и луженой посуды.

24. Дайте классификацию ассортимента пушно-меховых изделий.

25. Дайте классификация ассортимента стеклянных бытовых товаров.

26. Дайте сравнительную характеристику лент, тесьмы, шнуров.

27. Дайте классификацию ассортимента металлической посуды.

28. Дайте сравнительную характеристику ассортимента стеклянной посуды различных способов формования.

29.  Дайте классификацию ассортимента средств для стирки.

30. Дайте сравнительную характеристику принадлежностей для шитья и рукоделия.

Практические задания:

1. Составьте товароведную характеристику образца керамической посуды.

2. Составьте товароведную характеристику образца трикотажного изделия.

3. Составьте товароведную характеристику образца швейного изделия.

4. Составьте товароведную характеристику образца хозяйственного изделия из пласт     масс.

5. Составьте товароведную характеристику образца ткани.

6. Составьте товароведную характеристику образца стеклянной посуды.

7. Составьте товароведную характеристику образца обуви.

8. Составьте товароведную характеристику образца металлической посуды.

9. Составьте товароведную характеристику пушно-мехового изделия.

Ч.2. Товароведение продовольственных товаров

1. Картофель: химический состав и пищевая ценность, классификация, хозяйственно-ботанические сорта, признаки доброкачественности, болезни и повреждения.

2. Дайте сравнительную характеристику варенья, повидла, джема.

3. Яблоки: химический состав и пищевая ценность, классификация, помологические сорта, признаки доброкачественности, болезни и повреждения

4. Дайте классификацию леденцовой карамели

5. Овощные консервы: особенности приготовления, классификация, ассортимент, признаки доброкачественности, внешние и внутренние дефекты.

6. Дайте сравнительную характеристику сахарного и затяжного печенья. Назовите ассортимент.

7. Дайте классификацию карамели с начинками

8. Мука пшеничная: способы помола, характеристика ассортимента, признаки доброкачественности, дефекты.

9. Дайте сравнительную характеристику сырцовых и заварных пряников. Перечислите ассортимент.

10. Хлеб ржаной и ржано-пшеничный: пищевая ценность, сырье, особенности приготовления, ассортимент, признаки доброкачественности, болезни и пороки.

11. Дайте сравнительную характеристику чая байхового черного и зеленого.

12. Сахар-песок, сахар-рафинад: пищевая ценность, сырье, ассортимент, признаки доброкачественности, хранение, дефекты.

13. Охарактеризуйте плодовые пряности (частично).

14. Бараночные изделия: сырье, особенности производства, виды, ассортимент, признаки доброкачественности, пороки. 

15. Дайте классификацию поваренной соли.

16. Чай: пищевая ценность, классификация, ассортимент, признаки доброкачественности.

17. Охарактеризуйте особенности приготовления сметаны. Назовите ассортимент

18. Молоко: химический состав, пищевая ценность, ассортимент, признаки доброкачественности, дефекты.

19. Охарактеризуйте отличительные особенности рассольных сыров. Назовите ассортимент.

20. Кофе: пищевая ценность, классификация, ассортимент, признаки доброкачественности.

21. Дайте классификацию макаронных изделий.

22. Твердые сычужные сыры: пищевая ценность, классификация, характеристика сыров типа «Голландский» и самопресующихся (типа «Латвийского»), их ассортимент.

23. Дайте классификацию хлебобулочных изделий.

24. Мягкие сычужные сыры: отличительные особенности групп, классификация, ассортимент.

25. Дайте сравнительную характеристику особенностей приготовления вареных колбас и мясных хлебов. Назовите ассортимент.

26. Мясо птицы: химический состав, пищевая ценность, классификация, ассортимент, признаки доброкачественности.

27. Дайте сравнительную характеристику фруктово-ягодного и желейного мармелада.

28. Мороженая рыба: виды, способы разделки, способы замораживания, признаки доброкачественности, дефекты.

29. Охарактеризуйте ливерные колбасы. Назовите ассортимент.

30. Соленые сельди: способы разделки перед посолом, способы посола, признаки доброкачественности, дефекты.
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