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Темы самостоятельных работ 
при изучении учебной дисциплины 
Продажа продовольственных товаров

	№
	Форма работы
	Тема
	Количество часов
	Страница

	1
	Составление конспекта
	Обслуживание покупателей. 
	1
	4

	2
	Составление конспекта
	Задачи и методы покупательского спроса.
	1
	7

	3
	Реферат
	Методы изучения покупательского спроса. 
	1
	9

	4
	Отчет по практической работе
	Оформление сопроводительных документов (счет фактура, накладная). 
	1
	11

	5
	Отчет по практической работе
	Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогам. 
	1
	13

	6
	Отчет по практической работе
	Определение соответствия условий хранения,  сроков годности, сроков хранения установленным требованиям НДТ. 
	1
	15

	7
	Составление конспекта
	Основные правила работы магазинов.
	1
	17

	8
	Составление конспекта
	 Основные правила продажи товаров. 
	1
	19

	9
	Составление конспекта
	Приемка товаров в магазинах.
	1
	38

	10
	Составление конспекта
	Технология продажи отдельных видов продовольственным товаров. 
	1
	40

	11
	Составление конспекта
	Размещение и выкладка товаров в торговом зале.
	1
	

	12
	Составление конспекта
	Товарные потери и меры по их сокращению.
	1
	

	13
	Реферат
	Хранение и подготовка товаров к продажам.
	1
	

	14
	Реферат
	 Культура обслуживания покупателей. 
	1
	

	15
	Реферат
	 Обслуживание покупателей.
	1
	

	16
	Реферат
	Размещение и выкладка в торговом зале. 
	1
	

	17
	Составление конспекта
	Определение штрихового кода
	1
	

	18
	Отчет о практической работе
	Определение идентификации товаров
	1
	

	19
	Отчет о практической работе
	Расчет энергетической ценности продуктов
	1
	

	20
	Составление конспекта
	Виды зерновых культур

	1
	

	21
	Реферат
	Ассортимент риса, определение качества.
	1
	

	22
	Чтение конспектов занятий
	Ассортимент вкусовых товаров в торговле
	1
	

	23
	Отчет по практической работе
	Определение вида по этикеткам чая
	1
	

	24
	Отчет по практической работе
	Определение вида по этикеткам кофе
	1
	

	25
	Чтение конспектов занятий
	Ассортимент пряностей в торговле
	1
	

	26
	Чтение конспектов занятий
	Ассортимент приправ в торговле
	1
	

	27
	Чтение конспектов занятий
	Классификация алкогольных напитков
	1
	

	28
	Чтение конспектов занятий
	Классификация безалкогольных напитков
	1
	

	29
	Чтение конспектов занятий
	Виды тропических плодов в торговле
	1
	

	30
	Чтение конспектов занятий
	Виды цитрусовых плодов и их разновидности.
	1
	

	31
	Отчет по практической работе .
	Определение вида и сорта клубнеплодов и требования к качеству.
	1
	

	32
	Отчет по практической работе
	Определение вида и сорта корнеплодов и требования к качеству
	1
	

	33
	Реферат
	Ассортимент луковых овощей и определение их качества
	1
	

	34
	Отчет по практической работе
	Определение оттисков на овощных консервах и определение маркировки
	1
	

	35
	Отчет по практической работе
	Определение плодовоовощных консервов и их маркировка 
	1
	

	36
	Составление конспекта
	Ассортимент сахара и меда.
	1
	

	37
	Составление конспекта
	Ассортимент крахмала и крахмал продуктов.
	1
	

	38
	Отчет по практической работе
	Сахара и сахарозаменители
	1
	

	39
	Отчет по практической работе
	 Ассортимент крахмала и крахмал продуктов
	1
	

	40
	Составление конспекта
	Классификация шоколада.
	1
	

	41
	Отчет по практической работе
	Определение вида и ассортимента карамели
	1
	

	42
	Составление конспекта
	Производство, виды и качество какао порошка
	1
	

	43
	Составление конспекта
	Ассортимент фруктово-ягодных изделий.
	1
	

	44
	Составление конспекта
	 Мучные кондитерские изделия и их ассортимент
	1
	

	45
	Составление конспекта
	Ассортимент молочных товаров в торговле.

	1
	

	46
	Отчет по практической работе
	Определение видов молока по этикеткам
	1
	

	47
	Отчет по практической работе
	Определение видов диетических молочных продуктов по этикеткам.
	1
	

	48
	Реферат
	Молочные консервы в торговле.
	1
	

	49
	Реферат
	Классификация сыров в торговле
	1
	

	50
	Составление конспекта
	Виды пищевых жиров.
	1
	

	51
	Составление конспекта
	Ассортимент растительных масел
	1
	

	52
	Реферат
	Виды подсолнечного растительного масла.
	1
	

	53
	Отчет по практической работе
	Определение видов растительного масла по этикеткам.
	1
	

	54
	Отчет по практической работе
	Определение видов жиров по этикеткам
	1
	

	55
	Чтение конспектов занятий.
	Виды мяса и мясных продуктов в торговле
	1
	

	56
	Чтение конспектов занятий.
	Ассортимент мясных полуфабрикатов
	1
	

	57
	Реферат
	Пищевая ценность мяса.
	1
	

	58
	Реферат
	Мясокопченности в торговле
	1
	

	59
	Чтение конспектов занятий
	Клеймование мяса по исходному сырью
	1
	

	60
	Чтение конспектов занятий.
	Классификация колбасных изделий
	1
	

	61
	Чтение конспектов занятий
	Виды яиц в торговле.
	1
	

	62
	Реферат
	Классификация яиц и пищевая ценность.
	1
	

	63
	Составление конспекта
	 Общие сведения о рыбе.
	1
	

	64
	Чтение конспектов занятий
	Семейство промысловых рыб и их характеристика
	1
	

	65
	Реферат
	Виды и способы посола рыб
	1
	

	66
	Реферат
	Классификация рыбных консервов в торговле
	1
	

	67
	Реферат
	Икра рыбная и ее пищевое значение
	1
	

	68
	Составление конспекта
	Классификация и требования к немеханическому оборудованию магазинов
	1
	

	69
	Реферат
	Техника безопасности при работе и эксплуатации немеханического оборудования магазина.
	1
	

	70
	Составление конспекта
	Весоизмерительное оборудование
	1
	

	71
	Чтение конспектов занятий.
	 Назначение холодильного оборудования в торговых залах
	1
	

	72
	Реферат
	Торговое холодильное оборудование, его классификация и обозначение
	1
	

	73
	Реферат
	Общие сведения о торговых автоматах и их классификация
Определение видов торговых автоматов.
	1
	

	74
	Реферат
	Общие сведения и классификация подъемно-транспортного оборудования.
	1
	

	75
	Отчетпо практической работе.
	Определение видов подъемно-транспортного оборудования
	1
	

	76
	Отчетпо практической работе.
	Составление таблицы: классификация холодильного оборудования в торговом зале.
	1
	

	77
	Чтение конспектов занятий.
	 Характеристика холодильных агентов, их виды и свойства.
	1
	

	78
	Чтение конспектов занятий.
	Устройство и принцип действия компрессионной холодильной машины
	1
	

	79
	Чтение конспектов занятий
	Сканеры для штрих-кодовой технологии
	1
	

	80
	Реферат
	Торговый инвентарь. Виды и классификация.
	1
	

	81
	
	Приложение
	
	









.

Раздел 1.  Участие в торгово-технологическом процессе
Тема 1.1. Формирование ассортимента товаров в розничной торговле

Самостоятельная работа № 1

Составление конспекта на тему: Обслуживание покупателей.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием правил обслуживания покупателей.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием правил обслуживания покупателей,
- привести способы и методы обслуживания покупателей

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  основные задачи при обслуживании покупателей;
- описать способы и методы обслуживания покупателей;
- выяснить какие требования предъявляются при обслуживании покупателей.

Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	

допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведены все виды и методы обслуживания покупателей. 




Перечень заданий:

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Обслуживание покупателей»используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Приведите и поясните от чего зависит эффективность правил обслуживания покупателей в магазине.
Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 2

Составление конспекта на тему: Задачи и методы покупательского спроса.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием задач и методов покупательского спроса.
.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием задач и методов покупательского спроса,
- привести способы и методы  изучения покупательского спроса.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  основные задачи при изучении покупательского спроса;
- описать способы и методы изучения покупательского спроса;
- выяснить какие требования предъявляются при изучении покупательского спроса.

Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведены все виды задач и методы покупательского спроса. 




Перечень заданий:

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Задачи и методы покупательского спроса»используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Приведите и поясните от чего зависятзадачи и методы при изучении  покупательского спроса в магазине.
Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа № 3

Подготовка реферата на тему: Методы изучения покупательского спроса.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием методов  изучения покупательского спроса.
 В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть методы изучения покупательского спроса;
- составить  анкету по изучению покупательского спроса;

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, приведеныразличные методы изучения покупательского спроса.





Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Методы изучения покупательского спроса», используя указанные источники.
1. Подготовить реферат на основании изученных источников.
1. Составьте анкету для изучения покупательского спроса.
	
Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 4

Подготовка отчета к практической работе на тему: Оформление сопроводительных документов (счет фактура, накладная). 

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с описанием методов оформления сопроводительных документов (счет фактура, накладная).
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ оформления и заполнить  сопроводительные документы  (счет фактура, накладная).
2. Дать  характеристику сопроводительным документам  (счет фактура, накладная).
Оформить товарную накладную
Вариант № 1
	№
	Наименование и адрес организации
	ООО «Марс», магазин №38, г.Москва, ул.Ильинка, 14

	1
	Структурное подразделение
	Он же

	2
	Наименование, адрес, № телефона, банковские реквизиты грузоотправителя
	ООО «Дар», г. Москва, ул.Крупской, 25
Тел. 966-59-65
р/с № 40201810316200142310 в УКБ

	3
	Поставщик 
	Он же

	4
	Наименование, адрес, № телефона, банковские реквизиты плательщика
	ООО «Марс», магазин №38,г.Москва,ул.Ильинка,14
Тел. 469-17-58
р/с № 72680204311008427031

	5
	основание
	Договор № 13

	6
	Дата составления
	День занятий

	7
	Номер товарной накладной
	№ 00103



Данные :
Шампунь «Фрутис» д/норм. – 2места,по 20шт.,по цене 200 руб.
Шампунь «Фрутис» д/повр. – 2места,по 20 шт.,по цене 210 руб.
з/паста «Pepsodent» , 100 мл – 1 место, по 40 шт., по цене 100 руб.
Крем для бритья «Арко» - 1 место, по 30 шт, по цене 180 руб.
Стир.порошок «Ариель» - 2 места, по 20 шт., по цене 185 руб.
Стир.порошок «Миф» - 1 место. По 20 шт., по цене 75 руб.
Стир.порошок «Ласка» - 1 место, по 20 шт., по цене 270 руб.
Стир.порошок «Омо» - 1 место, по 20 шт.. по цене 120 руб.
Стир.порошок «Тайд» - 1 место,по 20 шт., по цене 170 руб.
Чист.средство «Лимон» - 2 место, по 20 шт., цена 95 руб.

Отпуск разрешил: зав.складом Васильева О.К.
Главный бухгалтер: Макеева В.И.
Отпуск груза произвел: кладовщик Ветрова В.Ф.
Доверенность № 15 выдана Меркулову Н.С. от предыдущего дня
Груз принял: водитель Меркулов А.С.
Груз в магазине получил: кладовщик Соколова К.К.
Торговая надбавка – 20%


Оформить товарную накладную
Вариант № 2
	№
	Наименование и адрес организации
	ООО «Луч», магазин гЖуковский, ул.Клубная, 4

	1
	Структурное подразделение
	Он же

	2
	Наименование, адрес, № телефона, банковские реквизиты грузоотправителя
	ООО «Дар», г. Москва, ул.Крупской, 25
Тел. 966-59-65
р/с № 40201810316200142310 в УКБ

	3
	Поставщик 
	Он же

	4
	Наименование, адрес, № телефона, банковские реквизиты плательщика
	ООО «Луч», магазин гЖуковский, ул.Клубная, 4

	5
	основание
	Договор № 14

	6
	Дата составления
	День занятий

	7
	Номер товарной накладной
	№ 00104



Данные :
Вишня в белой глазури – 1места,по 10шт.,по цене 220 руб.
Напиток «Пепси» 2л– 1места,по 12 шт.,по цене 110 руб.
Нектар «Моя семья» 2л– 1 место, по 6 шт., по цене 57 руб.
Вода «Аква минерали» 1л- 2 место, по 15 шт, по цене 27 руб.
Напиток «Фиеста» клуб.- 3 места, по 10 шт., по цене 32 руб.
Чай «Майский» 1/200г- 1 место, по 40 шт., по цене 57 руб.
Печенье «Юбилейное» 200г- 1 место, по 50 шт., по цене 18 руб.
Печенье «Русские узоры» 200г.- 1 место, по 50 шт.. по цене 15 руб.
Рулет «Выбери меня» - 1 место,по 6 шт., по цене 27 руб.
Конфеты «Вдохновение» 1/450- 1 место, по 5 шт., цена 185 руб.

Отпуск разрешил: зав.складом Новикова А.Н..
Главный бухгалтер: Белоусова О.В.
Отпуск груза произвел: кладовщик: Осипов В.Ф.
Доверенность № 15 выдана Меркулову Н.С. от предыдущего дня
Груз принял: водитель Тришин А.С.
Груз в магазине получил: кладовщик Смирнова К.К.
Торговая надбавка – 20%

3. Подготовить отчет о проделанной работе.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	 Сопроводительные документы  оформлены с нарушениями Указанные данные не соответствуютреквизитампоставщика.

	2
	высокий
	Сопроводительные документы  оформлены с нарушениями Указанные данные соответствуютреквизитампоставщика, документы оформлены правильно, аккуратно и полностью.

	3
	оптимальный
	Сопроводительные документы  оформлены правильно. Данные соответствуют реквизитампоставщика,  документы оформлены  правильно, аккуратно и полностью




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Оформление сопроводительных документов (счет фактура, накладная)», используя указанные источники. 
2. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
3. Оформите сопроводительные документы.
4. Опишите правила заполнения сопроводительных документов.
5. Сделайте вывод обоформление сопроводительных документов (счет фактура, накладная).
Ответьте на контрольные вопросы.
1.	Что такое счет и что он в себе содержит?
2.	Что такое счет – фактура?
3.	В скольких экземплярах выписывается счет – фактура?
4.	Что такое транспортная накладная?
5.	Что содержит в себе пункт 8 и пункт 15 в транспортной накладной?
Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа № 5

Подготовка отчета к практической работе на тему: Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогам. 

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с описанием   нормативно – технической документации, прейскурантам, каталогам.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ оформления нормативно – технической документации, прейскурантам, каталогам. 
2. Дать  характеристику нормативно – технической документации, прейскурантам, каталогам.
Задание 1.
   Изучите 2-3 сертификата на продукцию (см. Приложения 1-5) и запишите в тетрадь, что должно в сертификате  указываться обязательно.

Задание 2.
    Изучите 2-3 стандарта на продукцию и запишите основные его разделы в тетрадь. Выявите общность и различия стандартов.

3. Подготовить отчет о проделанной работе.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогами выполнена не полностью.Характеристика НТД описана с  грубыми ошибками.

	2
	высокий
	Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогами выполнена полностью. Характеристика НТД описана с  грубыми ошибками.

	3
	оптимальный
	Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогами выполнена полностью. Характеристика НТД описана без ошибок.




Перечень заданий:
4. Прочтите материал по теме: «Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогам», используя указанные источники. 
5. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6. Оформите  нормативно – технические  документы, прейскуранты, каталоги.
7. Опишите правила заполнения  нормативно – технической документации, прейскурантов, каталогов.
8. Сделайте вывод оработе с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогам.

Ответьте на контрольные вопросы.
1. Что обозначают  последние две цифры в номере стандарта?
2. Какие последствия ожидают  производителей за несоблюдение требований стандарта?
3. Кем утверждается стандарт?
4. Что такое сертификат?
5. Чем отличается добровольная сертификация от обязательной?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа № 6

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение соответствия условий хранения,  сроков годности, сроков хранения установленным требованиям НДТ.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с описанием условий хранения,  сроков годности, сроков хранения установленным требованиям НДТ.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ условий хранения,  сроков годности, сроков хранения установленным требованиям НДТ. 
2. Дать  характеристику условиям хранения,  срокам годности, срокам хранения, установленным требованиям НДТ.
3. Подготовить отчет о проделанной работе.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогами выполнена не полностью. Характеристика НТД описана с  грубыми ошибками.

	2
	высокий
	Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогами выполнена полностью. Характеристика НТД описана с  грубыми ошибками.

	3
	оптимальный
	Работа с  нормативно – технической документацией, прейскурантами, каталогами выполнена полностью. Характеристика НТД описана без ошибок.




Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме: «Определение соответствия условий хранения,  сроков годности, сроков хранения установленным требованиям НДТ», используя указанные источники. 
4. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
5. Определите  условия хранения,  сроки годности, сроки  хранения установленным требованиям НДТ.
6. Опишите условия хранения,  сроки годности, сроки  хранения установленным требованиям НДТ.
7. Сделайте вывод обусловиях  хранения,  сроках годности, сроках  хранения установленным требованиям НДТ.

Ответьте на контрольные вопросы.
А) Какой орган осуществляет руководства российской национальной стандартизации?
Б) Назовите документы, применяемые в области стандартизации?
В) Кто может разрабатывать и утверждать стандарты организации?
Г) Назовите категории  стандартов?
Д) Какое обозначение имеет национальный стандарт?
Е) Как расшифровываются обозначения технических условий? 

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа № 7

Составить конспект по теме: Основные правила работы магазинов.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент  должен представить:
-  конспект с описанием основных  правил работы магазинов,
- описание правил  работы магазинов,
- рассуждения о преимуществах  и недостатках  основных правил работы магазинов.

В процессе выполнения работы студент должен:
-прочитать указанную литературу по теме «Основные правила работы магазинов»,
- рассмотреть основные правила работы магазинов,
- описать правила работы магазина, торгово-технологические процессы магазина,  обслуживание покупателей и соблюдение их прав.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	

допустимый
	В конспекте не полностью описаны правила работы магазинов, не раскрыты преимущества, и недостатки основных правил работы магазина, не полностью описан торгово-технологический процесс и обслуживание покупателей.

	2
	
высокий
	В конспекте полностью описаны правила работы магазинов,  раскрыты преимущества, и недостатки основных правил работы магазина, не полностью описан торгово-технологический процесс и обслуживание покупателей. 

	3
	
оптимальный
	В конспекте  полностью описаны правила работы магазинов, раскрыты преимущества, и недостатки основных правил работы магазина, полностью описан торгово-технологический процесс и обслуживание покупателей. 



Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Основные правила работы магазинов», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 8

Составить конспект по теме:Основные правила продажи товаров.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент  должен представить:
-  конспект с описанием основных  правилпродажи товаров,
- описание правил  продажи товаров,
- рассуждения о преимуществах  и недостатках  основных правил продажи товаров.

В процессе выполнения работы студент должен:
-прочитать указанную литературу по теме «Основные правила продажи товаров»,
- рассмотреть основные правила продажи товаров,
- описать правила продажи товаров, торгово-технологические процессы магазина,  обслуживание покупателей и соблюдение их прав.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не полностью описаны правила  продажи товаров, не раскрыты преимущества, и недостатки основных правил продажи товаров, не полностью описан торгово-технологический процесс и обслуживание покупателей. 

	2
	
высокий
	В конспекте полностью описаны правила продажи товаров,  раскрыты преимущества, и недостатки основных правил продажи товаров, не полностью описан торгово-технологический процесс и обслуживание покупателей. 

	3
	оптимальный
	В конспекте  полностью описаны правила продажи товаров, раскрыты преимущества, и недостатки основных правил продажи товаров, полностью описан торгово-технологический процесс и обслуживание покупателей. 



Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
3. Прочтите материал по теме: «Основные правила продажи товаров», используя указанные источники.
4. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.



Самостоятельная работа № 9

Составить конспект по теме:Приемка товаров в магазинах.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент  должен представить:
-  конспект с описанием приемки товаров в магазинах,
- описание правил  приемки товаров в магазинах,

В процессе выполнения работы студент должен:
-прочитать указанную литературу по теме «Приемка товаров в магазинах»,
- рассмотреть приемку товаров в магазинах,
- описать правила приемки товаров в магазинах и особенности приемки отдельных видов товаров, торгово-технологические процессы магазина.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не полностью описаны правила приемки товаров, не раскрыты преимущества, и недостатки основных правил приемки товаров, не полностью описан торгово-технологический процесс. 

	2
	
высокий
	В конспекте полностью описаны правила  приемки товаров, не раскрыты преимущества, и недостатки основных правил приемки товаров, не полностью описан торгово-технологический процесс. 

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описаны правила  приемки товаров, раскрыты преимущества, и недостатки основных правил приемки товаров, полностью описан торгово-технологический процесс. 



Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
5. Прочтите материал по теме: «Приемка товаров в магазинах», используя указанные источники.
6. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.





Самостоятельная работа № 10

Составить конспект по теме:Технология продажи отдельных видов продовольственных товаров.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент  должен представить:
-  конспект с описанием технологии продажи отдельных видов продовольственных товаров,
- описание технологии продажи отдельных видов продовольственных товаров,

В процессе выполнения работы студент должен:
-прочитать указанную литературу по теме «Технология продажи отдельных видов продовольственных товаров»,
- рассмотреть технологию продажи отдельных видов продовольственных товаров,
- описать технологию продажи отдельных видов продовольственных товаров.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не полностью описана технология продажи отдельных видов продовольственных товаров, не раскрыты преимущества продажи отдельных видов продовольственных товаров, не полностью описан торгово-технологический процесс продажи отдельных видов. 

	2
	
высокий
	В конспекте  полностью описана технология продажи отдельных видов продовольственных товаров, не раскрыты преимущества продажи отдельных видов продовольственных товаров, не полностью описан торгово-технологический процесс продажи отдельных видов. 

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описана технология продажи отдельных видов продовольственных товаров, раскрыты преимущества продажи отдельных видов продовольственных товаров,  полностью описан торгово-технологический процесс продажи отдельных видов. 



Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
3. Прочтите материал по теме: «Технология продажи отдельных видов продовольственных товаров», используя указанные источники.
4. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.



Самостоятельная работа № 11

Составить конспект по теме:Размещение и выкладка товаров в торговом зале.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент  должен представить:
-  конспект с описанием технологииразмещении и выкладки товаров в торговом зале,
- описание технологииразмещения и выкладки товаров в торговом зале,

В процессе выполнения работы студент должен:
-прочитать указанную литературу по теме «Размещение и выкладка товаров в торговом зале»,
- рассмотреть технологиюразмещения и выкладки товаров в торговом зале,
- описать технологиюразмещения и выкладки товаров в торговом зале.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не полностью описана технология размещения и выкладки товаров в торговом зале, не раскрыты преимущества выкладки товаров в торговом зале, не полностью описан торгово-технологический процесс выкладки товаров в торговом зале. 

	2
	
высокий
	В конспекте  полностью описана технология размещения и выкладки товаров в торговом зале, не раскрыты преимущества выкладки товаров в торговом зале, не полностью описан торгово-технологический процесс выкладки товаров в торговом зале. 

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описана технология размещения и выкладки товаров в торговом зале, раскрыты преимущества выкладки товаров в торговом зале, полностью описан торгово-технологический процесс выкладки товаров в торговом зале. 



Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
3. Прочтите материал по теме: «Размещение и выкладка товаров в торговом зале», используя указанные источники.
4. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 12

Составить конспект по теме:Товарные потери и меры по их сокращению.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент  должен представить:
-  конспект с описанием товарных потерь и мер по их сокращению,
- описание товарных потерь и мер по их сокращению,

В процессе выполнения работы студент должен:
-прочитать указанную литературу по теме «Товарные потери и меры по их сокращению»,
- рассмотреть товарные потери и меры по их сокращению,
- описать товарные потери и меры по их сокращению.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не полностью описаны товарные потери и меры по их сокращению, не раскрыты  виды товарных потерь и мер по их сокращению, не полностью описаныфакторы, влияющие на товарные потери. 

	2
	
высокий
	В конспекте  полностью описаны товарные потери и меры по их сокращению, не раскрыты  виды товарных потерь и мер по их сокращению, не полностью описаны факторы, влияющие на товарные потери. 

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описаны товарные потери и меры по их сокращению, раскрыты  виды товарных потерь и мер по их сокращению, полностью описаны факторы, влияющие на товарные потери. 



Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
3. Прочтите материал по теме: «Товарные потери и меры по их сокращению», используя указанные источники.
4. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.



Самостоятельная работа № 13

Подготовка реферата на тему: Хранение и подготовка товаров к продажам.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием хранения и подготовки товаров к продажам.

В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть хранение и подготовку товаров к продажам;
- описать хранение и подготовку товаров к продажам;

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата  похранению и подготовке товаров к продажам.





Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.




Самостоятельная работа № 14

Подготовка реферата на тему: Культура обслуживания покупателей.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием культуры обслуживания покупателей.

В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть культуру обслуживания покупателей;
- описать культуру обслуживания покупателей;

Критерии оценки результата:

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата по теме: Культура обслуживания покупателей.





Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа № 15

Подготовка реферата на тему: Обслуживание покупателей.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием обслуживания покупателей.

В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть обслуживание покупателей;
- описать обслуживание покупателей;
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата  по теме:Обслуживание покупателей.




Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 16

Подготовка реферата на тему: Размещение и выкладка в торговом зале.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием размещения и выкладки в торговом зале.

В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть размещение и выкладку в торговом зале;
- описать размещение и выкладку в торговом зале;
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата  потеме: Размещение и выкладка в торговом зале.




Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Раздел 2.Обслуживание и консультирование  покупателей   о пищевой ценности, вкусовых особенностях продовольственных товаров.
Тема 1.1. Введение в товароведение продовольственных товаров

Самостоятельная работа № 17

Составление конспекта на тему: Определение штрихового кода.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием определения штрихового кода.
По итогам выполнения студент должен представить:
- конспект с описанием задачи и функций  штрихового кода,
- привести классификацию штрих-кода

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  функции и значения   штрихового кода;
- описать роль штрихового кода;
-  определить  пользу штрихового кода;
- выяснить какие требования предъявляются для штрихового кода.

Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведены все виды штрихового кода




Перечень заданий:

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Определение штрихового кода», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Приведите и поясните, от чего зависит эффективность воздействия рекламно-информационных работ в магазине.
4. Задание  
Изучить структуру штрих – кода EAN -13. Записать и расшифровать штрих – коды с упаковок товара. Привести расчет контрольной цифры. Оформить в таблице №1
Таблица №1 Проверка контрольной цифры штрих – кода
	Наименование товара
	Штрих - код
	Страна изготовления товара
	Проверка контрольной цифры

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



Контрольные вопросы
1. Назовите функции и значение штрихового кодирования?
2. Классификация штрих – кодов и их применение?
3. Структура штрих – кода EAN -13.
Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 18

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение идентификации товаров.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с описанием методов определения идентификации товаров
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ сырьевого состава продукта идентификации товаров 
2. Изучить стандарт на продовольственный товар, проанализировать заполнить таблицу.№1.

Таблица1

	Наименование продукта
	ГОСТ
	Наименование показателей стандарта
	Характеристика 

	
	
	
	

	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Методы идентификации товаров рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Методы идентификации товаров рассмотрены не в полном объеме, таблица заполнена правильно, аккуратно и полностью.

	3
	оптимальный
	Методы идентификации товаров рассмотрены в полном объеме, таблица заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
6. Прочтите материал по теме: «Определение идентификации товаров», используя указанные источники. 
7. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
8. Выполните схематичные  рисунки волокон различного происхождения.
9. Опишите виды идентификации товаров.
10. Ответьте на контрольные вопросы.
А) Дайте понятие идентификации товаров?
Б) Какие показатели качества товаров могут быть использованы для идентификации?
В) Назовите требования, предъявляемые для идентификации товаров?
Г) Какие этапы включает в себя идентификация товара?
Д) Дайте характеристику видам идентификации?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа № 19

Подготовка отчета к практической работе на тему: Расчет энергетической ценности продуктов.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с описанием методов расчета энергетической ценности продуктов
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ расчета энергетической ценности продуктов.
2.Выполнить расчет энергетической ценности продуктов в килокалориях и килоджоулях, используя микрокалькулятор.
Например:
	Определить теоретическую калорийность 1 стакана (200граммов) молока коровьего.
	По таблице химического состава или по учебнику находим средний химический состав коровьего молока (в %): жира - 3,2; белков - 3,5; молочного сахара - 4,7; золы – 0,7.
Решение:
	Калорийность жиров в 100 г молока:
9,0 * 3,2 = 28,8 ккал
	Калорийность белков в 100 г молока:
4,1 * 3,5 = 14,4 ккал
Калорийность углеводов в 100 г молока:
3,75 * 4,7 = 17,6 ккал
Теоретическая калорийность 100г молока будет равна 60,8 ккал (28,8+14,4+17,6).
Теоретическая калорийность 1 стакана молока (200г) будет равна 121,6 ккал (60,8*2)
Фактическая калорийность 100 г молока составит:


56,06 ккал.
Для перевода килокалорий в килоджоули число килокалорий умножают на 4,184 (система СИ).
60,8*4,184 = 254,3872 кДж
Решить самостоятельно.
Задание №1
Определить теоретическую и фактическую калорийность 300 граммов маргарина молочного «Жар-печка», используя данные о среднем химическом составе данного продукта (в %): белки – 0,3; 
жиры – 82,3; 
углеводы – 1,3; 
вода 15,9.
Расчет произвести в килокалориях и перевести в килоджоули.

Задание №2
Определить теоретическую и фактическую калорийность 100 граммов сыра Голландского, используя данные о среднем химическом составе данного продукта (в %):
 белки – 20,0;
жиры – 28,5;
углеводы – 3,5.
Расчет произвести в килокалориях и в килоджоулях.

Задание №3
Рассчитать теоретическую энергетическую ценность в килоджоулях на основе данных о среднем химическом составе картофеля столового 1кг: белки - 2,4%; 
жиры – 0,05%; 
углеводы – 20,1%

Задание №4
Определить калорийность пищевых продуктов в килокалориях и килоджоулях. Расчет оформить в таблице.
	Наименование продуктов
	Содержание в %
	Калорийность в

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	ккал
	кДж

	1. Хлеб ржаной
	6,5
	1,0
	40,1
	
	

	2. Хлеб пшеничный
	8,1
	1,2
	42,0
	
	

	3. Сахар-песок
	-
	-
	99,8
	
	

	4. Молоко пастеризованное
	2,8
	3,2
	4,7
	
	

	5. Масло подсолнечное
	-
	99,9
	-
	
	

	6. Масло сливочное Крестьянское
	1,3
	72,5
	0,9
	
	

	7. Картофель
	2,0
	0,1
	19,7
	
	

	8. Яблоки свежие
	0,4
	-
	11,3
	
	

	9. Мясо кур 1 категории
	18,2
	18,4
	0,7
	
	

	10.Печень говяжья
	17,4
	3,1
	-
	
	

	11.Рыба кета
	22,0
	5,6
	-
	
	

	12.Яйцо куриное
	12,7
	11,5
	0,7
	
	

	13.Мясо говядина 1категор.
	18,6
	16,0
	-
	
	

	14.Капуста белокочанная
	1,15
	-
	3,61
	
	

	15.Капуста квашеная
	0,76
	-
	1,70
	
	

	16.Карамель леденцовая
	-
	-
	88,4
	
	

	17.Томаты свежие грунтов.
	0,60
	-
	4,20
	
	

	18.Макароны в/сорт
	10,4
	0,9
	75,2
	
	

	19.Сухарики кириешки
	11,8
	3,1
	71,5
	
	

	20.Крупа перловая
	10,53
	1,35
	82,33
	
	

	21.Конфеты шоколадные
	7,6
	34,9
	54,5
	
	

	22.Шоколад десертный
	5,36
	34,6
	50,54
	
	

	23.Шоколад молочный
	2,90
	30,0
	63,0
	
	

	24.Печенье сахарное в/с
	7,5
	11,8
	74,4
	
	

	25.Какао-напиток
	20,4
	25,6
	35,0
	
	



	3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Проведенные расчеты энергетической ценности рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно, но не полностью.

	2
	высокий
	Проведенные расчеты энергетической ценности рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.

	3
	оптимальный
	Проведенные расчеты энергетической ценности рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
Прочтите материал по теме: «Расчет энергетической ценности продуктов», используя указанные источники. 
1. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
2. Опишите расчеты энергетической ценности продуктов.
3. Сделайте вывод о расчете энергетической ценности продуктов.
4. Ответьте на контрольные вопросы.
А) Назовите виды и методы расчета энергетической ценности продуктов?
Б)  Дайте характеристику энергетической ценности продуктов?
В) Какие показатели определяются при расчете энергетической ценности?
Г) Что такое биологическая ценность?
Д) Что такое физиологическая ценность?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 20

Подготовка отчета к практической работе на тему: Изучение ассортимента качества круп, муки и макаронных изделий.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
подготовить отчет по практической работе.

В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ ассортимента качества круп, муки и макаронных изделий.
2. Дать характеристику ассортименту качества круп, муки и макаронных изделий, по результатам составить таблицу№ 1, таблицу № 2, таблицу № 3
Таблица 1


	Вид и сорт пшеничной муки
	Цвет муки
	Крупность помола (на ощупь)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Вид  и сорт ржаной муки
	Цвет муки
	Крупность помола (на ощупь)

	
	
	

	
	
	




Контрольные вопросы: 
1.Как отличается по цвету мука разных сортов и почему? 
2.Какие посторонние привкусы и запахи  могут возникнуть в муке? 
3.Почему пшеничная мука имеет сладковатый вкус?

Таблица 2


	Вид крупы
	Внешний вид крупы
	Сорт или номер
	Потребительские свойства крупы

	
	
	
	

	
	
	
	



Контрольные вопросы: 
1.При наличии, каких дефектов  бракуется крупа?
2.В чем разница между перловой и ячневой крупой? 
3.Чем рис шлифованный  отличается от риса полированного?
4.Назовите отличительные признаки ядрицы и ядрицы быстроразвариваюшейся?
5.Какого цвета бывает пшено шлифованное?

Таблица № 3
	Тип макаронных изделий
	Наименования изделия
	Группа
	Цвет
	Характеристика макаронных изделий

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Контрольные вопросы:
1. Какое сырье используют для изготовления макаронных изделий?
2. Какие вырабатывают виды и сорта макаронных изделий?
3. Какие требования предъявляют к качеству макаронных изделий?
4. Как следует хранить макаронные изделия?

3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведен не весьассортимент круп, муки и макаронных изделий, методы распознавания рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведен не весьассортимент круп, муки и макаронных изделий, методы распознавания рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведенвесьассортимент круп, муки и макаронных изделий, методы распознавания рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
Прочтите материал по теме: «Изучение ассортимента качества круп, муки и макаронных изделий», используя указанные источники. 
1. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
2. Опишите ассортимент качества круп, муки и макаронных изделий.
3. Сделайте вывод обассортименте качества круп, муки и макаронных изделий.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля


Самостоятельная работа № 21

Подготовка реферата на тему: Хлеб и хлебобулочные изделия.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием хлеба и хлебобулочных изделий.
В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть классификацию и ассортиментахлеба и хлебобулочных изделий;
- подобрать необходимые  образцы для идентификации ассортиментахлеба и хлебобулочных изделий;

Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, приведен ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий.




Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Хлеб и хлебобулочные изделия», используя указанные источники.
1. Подготовьте реферат на основании изученных источников.
1. Приведите образцы  ассортимента хлеба и хлебобулочные изделия.


Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.




Самостоятельная работа № 22

Составление конспекта на тему:Ассортимент вкусовых товаров в торговле.


Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
- подготовить конспект с описанием ассортимента вкусовых товаров в торговле.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием ассортимента вкусовых товаров в торговле,
- привести классификацию и ассортимент вкусовых товаров в торговле

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть виды вкусовых товаров 
- описать свойства вкусовых товаров;
- привести и идентифицировать различные группы вкусовых товаров

Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не описана классификация и ассортимент вкусовых товаров в торговле, описана их сущность, раскрыт не весь ассортимент вкусовых товаров в торговле и  используемое сырье для их изготовления.

	2
	
высокий
	В конспекте не описана классификация и ассортимент вкусовых товаров в торговле, описана их сущность, раскрыт весь ассортимент вкусовых товаров в торговле и  используемое сырье для их изготовления.

	3
	оптимальный
	В конспекте описана классификация и ассортимент вкусовых товаров в торговле, описана их сущность, раскрыт весь ассортимент вкусовых товаров в торговле и  используемое сырье для их изготовления.




Перечень заданий:

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
7. Прочтите материал по теме: «Ассортимент вкусовых товаров в торговле», используя указанные источники.
8. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 23

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение вида по этикеткам чая.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе.

В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ определение вида по этикеткам чая по натуральным образцам.
2. Дать характеристику видам  чая по этикеткам, по результатам составить таблицу 1.

Таблица 1

	Вид чая
	Тип
	Состояние тары
	Показатели маркировки
	Масса нетто,г
	Дата сбора и упаковка
	Срок годности

	
	
	
	По ГОСТу
	фактические
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.


Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все образцы этикетокчая, методы распознавания чая рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены все образцы этикеток чая, методы распознавания чая рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все образцы этикеток чая, полностью описаны виды чая, в полном объеме с подробным описанием, таблица заполнена  правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
Прочтите материал по теме: «Определение вида по этикеткам чая», используя указанные источники. 
1. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
2. Составите таблицу «Определение видачая по этикеткам».
3. Опишите виды по этикеткам чая.
4. Сделайте вывод о видах по этикеткам чая.
5. Ответьте на контрольные вопросы.
А) В чем заключается  пищевая ценность чая?
Б)  Какие показатели определяют при оценке внешнего вида чая?
В) На какие категории делят черные листовые чаи?
Г) Какие органолептические показатели лежат в основе деления чая на товарные сорта?
Д) Как характеризуется чай по цвету разваренного листа?
Е) Какие дефекты чая могут возникнуть в процессе его производства и при хранении?
З) Особенности упаковки и маркировки чая?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля


Самостоятельная работа № 24

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение вида по этикеткам кофе.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе.

В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ определения вида по этикеткам кофе, используя натуральные образцы.
2. Дать характеристику кофе по этикеткам, по результатам составить таблицу1.

Таблица 1
	Вид кофе
	Тип
	Состояние тары
	Показатели маркировки
	Масса нетто,г
	Дата упаковка
	Срок годности

	
	
	
	По ГОСТу
	фактические
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата
	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все образцы этикетоккофе, методы распознавания кофе рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены все образцы этикеток кофе, методы распознавания кофе рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все образцы этикеток кофе, полностью описаны виды кофе, в полном объеме с подробным описанием, таблица заполнена  правильно, аккуратно и полностью.





Перечень заданий:

Прочтите материал по теме: «Определение вида по этикеткам кофе», используя указанные источники. 
1. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
2. Составите таблицу видов по этикеткам кофе.
3. Опишите виды этикеток  кофе.
4. Сделайте вывод обэтикетках  кофе.
5. Ответьте на контрольные вопросы.
А) Назовите виды и товарные сорта кофе?
Б)  В чем отличие растворимого кофе от жареного кофе?
В) Какой порядок приемки и оценки качества кофе?
Г) Какие показатели определяют в натуральном жареном кофе?
Д) Назовите гарантийные сроки хранения кофе в зависимости от упаковки?
Е) Какая упаковка применяется для жареного и растворимого кофе?
З) Как маркируется кофе?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля

Самостоятельная работа № 25

Составление конспекта на тему:Ассортимент пряностей в торговле.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием ассортимента пряностей в торговле.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием классификации  ассортимента  пряностей в торговле,
- привести классификацию пряностей в торговле;
- привести и пояснить ассортимент пряностей в торговле.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть ассортимент  пряностей в торговле;
- описать роль  пряностей в торговле;
- определить  пользу пряностей;
- выяснить какие требования предъявляются пряностям в торговле, по результатам составить таблицу 1.

		Таблица 1
	Группы пряностей
	Виды пряностей
	Из каких растений вырабатываются
	Содержание ароматических и вкусовых веществ по стандарту
	Номер и вид стандарта
	Применение

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


			
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведен весь ассортимент пряностей в торговле.




Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Ассортимент пряностей в торговле», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Дайте характеристику ассортименту пряностей в торговле.

Контрольные вопросы
А) На какие группы и виды подразделяются пряности?
Б) Какие показатели качества определяют в пряностях?
В) Назовите условия и сроки хранения пряностей?


Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 26

Составление конспекта на тему: Ассортимент приправ в торговле

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием ассортиментаприправ в торговле.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием классификации  ассортимента  приправ в торговле,
- привести классификацию приправ в торговле;

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  ассортимент  приправ в торговле;
- описать рольприправ в торговле;
-  определить  пользу приправ;
- выяснить какие требования предъявляются пряностям в торговле, по результатам составить таблицу1.

		Таблица 1
	Группы приправ
	Виды приправ 
	Из каких растений вырабатываются
	Содержание ароматических и вкусовых веществ по стандарту
	Номер и вид стандарта
	Применение

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


			
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведен весь ассортимент приправ в торговле.




Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Ассортимент приправ в торговле», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Дайте характеристику ассортименту приправ в торговле.

Контрольные вопросы
А) Назовите группы и виды приправ?
Б)  Виды применяемых упаковок для приправ?
В) Условия и сроки хранения приправ?
Г) Дефекты, возникающие при хранении?


Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 27

Составление конспекта на тему: Классификация алкогольных напитков.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием классификации алкогольных напитков.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием классификации алкогольных напитков,
- привести классификацию алкогольных напитков;

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  ассортимент  алкогольных напитков;
- выяснить какие требования предъявляются к алкогольным напиткам, по результатам составить таблицу 1.

		Таблица 1
	Группы вин
	Тип вин
	Цвет вин
	Сроки выдержки
	Название вин
	Содержание спирта,% об.
	Содержание сахара,г/100см3

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


			
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведен весь ассортимент алкогольных напитков.




Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Классификация алкогольных напитков», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Дайте характеристику классификации алкогольных напитков.

Контрольные вопросы
А) Что положено в основу классификации алкогольных напитков?
Б)  Какое сырье используется для производства виноградных вин?
В) Какие показатели характеризуют органолептические свойства вин?
Г) Какие вина относятся к натуральным?
Д) Какие требования предъявляются к упаковке и маркировке вин?


Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа № 28

Составление конспекта на тему: Классификация безалкогольных напитков.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием классификациибезалкогольных напитков.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием классификации безалкогольных напитков,
- привести классификацию безалкогольных напитков;
В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть ассортимент безалкогольных напитков;
- выяснить какие требования предъявляются безалкогольным напиткам, по результатам составить таблицу 1.

		Таблица 1
	Вид сока
	Наименование сока 
	Торговые  марки
	Товарные сорта
	Производитель и упаковщик

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


			
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведен весь ассортимент безалкогольных напитков.




Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Классификация безалкогольных напитков», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Дайте характеристику классификации безалкогольных напитков.

Контрольные вопросы
А) Правила приемки безалкогольных напитков?
Б)  В чем отличие соков от сокосодержащих напитков?
В) Что такое фруктовые нектары и чем они отличаются от соков с мякотью?
Г) Условия хранения соков?
Д) Маркировка соков?


Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 29

Составление конспекта на тему: Виды тропических плодов в торговле.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием классификациивидов тропических плодов в торговле.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием классификации тропических плодов в торговле,
- привести и пояснить ассортимент тропических плодов в торговле.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть ассортимент  тропических плодов в торговле;
- выяснить какие требования предъявляются к тропическим плодам в торговле, по результатам составить таблицу1.
			
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведен весь ассортимент тропических плодов.



Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Виды тропических плодов в торговле», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Дайте характеристику классификации тропических плодов.

Контрольные вопросы
А) Перечислите основные группы тропических плодов в зависимости от морфологического строения?
Б)  Перечислите условия и особенности хранения тропических плодов?
В) Какие требования предъявляются к качеству тропических плодов?
Г) На какие группы подразделяют плоды по строению?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 30

Составление конспекта на тему: Виды цитрусовых плодов и их разновидности.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием видов цитрусовых плодов и их разновидностей.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием  классификации цитрусовых плодов и их разновидностей,
- привести и пояснить  ассортимент цитрусовых плодов и их разновидностей.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть ассортиментцитрусовых плодов и их разновидностей;
- выяснить какие требования предъявляются к цитрусовым плодам и их разновидностям, по результатам составить таблицу1.
	Таблица 1

	Наименование цитрусовых плодов
	Показатели качества
	Размещение и выкладка товаров в торговом зале
	Упаковка и хранение цитрусовых плодов

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


		
Критерии оценки результата:


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведен весь ассортимент цитрусовых плодов и их разновидности.





Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Виды цитрусовых плодов и их разновидности», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Дайте характеристику классификации цитрусовых плодов и их разновидностей.

Контрольные вопросы
А) Как классифицируются цитрусовые плоды  и их разновидности?
Б)  Каким требованиям должны отвечать цитрусовые плоды и их разновидности?
В) С какими пороками цитрусовые плоды и их разновидности не допускаются в продажу?
Г) Условия хранения цитрусовых плодов?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 31

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение вида и сорта клубнеплодов и требования к качеству.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с определением  видов  и сортов  клубнеплодов и требованиям к качеству.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ видов  и сортов  клубнеплодов и требованиям к качеству по натуральным образцам.
2. Дать характеристику видов  и сортов  клубнеплодов и требованиям к качеству, по результатам составить таблицу 1.

Таблица1

	Группа овощей
	Наименование
	Характеристика
	Требования ГОСТа

	
	
	
	

	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.
Критерии оценки результата:

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все виды и сорта клубнеплодов,методы распознавания видов и сортов клубнеплодов рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены не все виды и сорта клубнеплодов,методы распознавания видов и сортов клубнеплодов рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все виды и сорта клубнеплодов,методы распознавания видов и сортов клубнеплодов рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
11. Прочтите материал по теме: «Определение вида и сорта клубнеплодов и требования к качеству», используя указанные источники. 
12. Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
13. Выполните схематичные  рисунки видов и сортов клубнеплодов.
14. Опишите виды и сорта клубнеплодов.
15. Сделайте вывод о видах и сортах клубнеплодов.
16. Ответьте на контрольные вопросы.
А) На какие виды и сорта классифицируются клубнеплоды?
Б)  С какими пороками клубнеплоды не допускаются в продажу?
В)  Каким требованиям должны отвечать клубнеплоды?
Г)  Назовите условия хранения клубнеплодов?
Д)  Назовите основные заболевания клубнеплодов?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 




Самостоятельная работа № 32

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение вида и сорта корнеплодов и требования к качеству.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с определением  видов  и сортов корнеплодов и требованиям к качеству.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ видов  и сортов корнеплодов и требованиям к качеству по натуральным образцам.
2. Дать характеристику видов  и сортов корнеплодов и требованиям к качеству, по результатам составить таблицу 1.

Таблица1

	Группа овощей
	Наименование
	Характеристика
	Требования ГОСТа

	
	
	
	

	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.
Критерии оценки результата:
	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все виды и сорта корнеплодов, методы распознавания видов и сортов корнеплодов рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены не все виды и сорта корнеплодов,методы распознавания видов и сортов корнеплодов рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все виды и сорта корнеплодов,методы распознавания видов и сортов корнеплодов рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4.Прочтите материал по теме: «Определение вида и сорта корнеплодов и требования к качеству», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Выполните схематичные  рисунки видов и сортов корнеплодов.
7.Опишите виды и сорта корнеплодов.
8.Сделайте вывод о видах и сортах корнеплодов.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) На какие виды и сорта классифицируются корнеплоды?
Б)  С какими пороками корнеплоды не допускаются в продажу?
В)  Каким требованиям должны отвечать корнеплоды?
Г)  Назовите условия хранения корнеплодов?
Д)  Назовите основные заболевания корнеплодов?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 33

Подготовка реферата на тему: Ассортимент луковых овощей и определение их качества.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием ассортимента луковых овощей и определения их качества.
В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть ассортимент луковых овощей и определение их качества;
- подобрать необходимые  образцы для идентификации ассортимента луковых овощей и определение их качества;

Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, приведен ассортимент луковых овощей и определение их качества.




Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
5. Прочтите материал по теме: «Ассортимент луковых овощей и определение их качества», используя указанные источники.
5. Подготовьте реферат на основании изученных источников.
5. Приведите образцы  ассортимента хлеба и хлебобулочные изделия.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа № 34

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение оттисков на овощных консервах и определение маркировки.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с определением оттисков на овощных консервах и определение маркировки.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести определение оттисков на овощных консервах и определение маркировки по натуральным образцам.
2. Дать характеристику определению оттисков на овощных консервах и определение маркировки, по результатам составить таблицу 1.

Таблица1

	Наименование овощных консервов
	Описание маркировки овощных консервов
	Вид порока
	Причины, вызывающие порок

	
	
	
	

	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.
Критерии оценки результата:
	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все виды и сорта корнеплодов, методы распознавания видов и сортов корнеплодов рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены не все виды и сорта корнеплодов,методы распознавания видов и сортов корнеплодов рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все виды и сорта корнеплодов,методы распознавания видов и сортов корнеплодов рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4.Прочтите материал по теме: «Определение вида и сорта корнеплодов и требования к качеству», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Выполните схематичные  рисунки видов и сортов корнеплодов.
7.Опишите виды и сорта корнеплодов.
8.Сделайте вывод о видах и сортах корнеплодов.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) На какие виды и сорта классифицируются корнеплоды?
Б)  С какими пороками корнеплоды не допускаются в продажу?
В)  Каким требованиям должны отвечать корнеплоды?
Г)  Назовите условия хранения корнеплодов?
Д)  Назовите основные заболевания корнеплодов?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 35

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение плодовоовощных консервов и их маркировка.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе с определениемплодовоовощных консервов и их маркировки.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести определение плодовоовощных консервов и их маркировкипо натуральным образцам.
2. Дать характеристику определениюплодовоовощных консервов и их маркировки, по результатам составить таблицу 1.

Таблица1

	Наименование овощных  консервов
	Тип овощных  консервов
	Вид овощных  консервов
	Торговая марка
	Производитель

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата:

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все виды плодовоовощных консервов и их маркировки, методы распознавания видов плодовоовощных консервов и их маркировки рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены все виды плодовоовощных консервов и их маркировки, методы распознавания видов плодовоовощных консервов и их маркировки рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно, но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все виды плодовоовощных консервов и их маркировки, методы распознавания видов плодовоовощных консервов и их маркировки рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратнои полностью.




Перечень заданий:
4. Прочтите материал по теме: «Определение плодовоовощных консервов и их маркировка», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите виды плодовоовощных консервов и их маркировку.
7.Сделайте вывод о видах плодовоовощных консервов и их маркировки.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) Что такое консервы?
Б)  Приведите классификацию консервов?
В) Как определяют герметичность тары консервов?
Г) Как определяют состояние внутренней поверхности металлической тары консервов?
Д) Какие вы знаете дефекты консервов?
Е) Как проводят органолептическую оценку качества содержимого консервов?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 



Самостоятельная работа № 36

Составление конспекта на тему: Ассортимент сахара и меда.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием ассортимента сахара и меда.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием  ассортимента сахара и меда,
- привести и пояснить  ассортимент сахара и меда.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть ассортиментсахара и меда;
- выяснить какие требования предъявляются к ассортименту сахара и меда, по результатам составить таблицу1, таблица 2.
	Таблица 1 Ассортимент сахара

	Вид сахара
	Ассортимент
	Особенности производства
	Характерные внешние признаки
	Химические показатели, %

	
	
	
	
	влажность
	сахароза

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



	Таблица 2 Ассортимент  меда

	Вид ботанического происхождения меда
	Сорт
	Название меда
	Основные виды медоноса

	Цветочный   
	
	
	

	Падевый    
	
	
	

	Естественная смесь 
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведен все ассортимент сахара и мёда.




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Ассортимент сахара и меда», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.
3. Приведите и поясните ассортимента сахара и меда.
Контрольные вопросы
А) Укажите отличительные признаки сахара-песка обыкновенного и рафинированного?
Б)  Перечислить виды сахара-рафинада?
В) Условия и сроки хранения  сахара в магазине?
Г) По каким показателям оценивают качество меда?
Д) Порядок определения органолептической оценки меда?
Е) Дефекты меда.


Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 37

Составление конспекта на тему: Ассортимент крахмала и крахмалопродуктов.
Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием ассортимента  крахмала и крахмалопродуктов.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием  ассортимента крахмала и крахмалопродуктов,
- привести ассортимент крахмала и крахмалопродуктов.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  ассортимент  крахмала и крахмалопродуктов;
- выяснить какие требования предъявляются  к ассортиментукрахмала и крахмалопродуктов, по результатам составить таблицу 1.
	Таблица 1 Ассортимент крахмала

	Вид крахмала
	Товарный сорт
	Цвет
	Отличия по клейстеру

	
	
	
	Прозрачный
	Непрозрачный

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведен весь ассортимент крахмала и крахмалопродуктов.




Перечень заданий:

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Ассортимент крахмала и крахмалопродуктов», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа № 38

Подготовка отчета к практической работе на тему: Сахара и сахарозаменители.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе сахари сахарозаменители.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести определение сахара и сахарозаменителей по натуральным образцам.
2. Дать характеристику определениюсахара и сахарозаменителей, по результатам составить таблицу 1.
Таблица1

	Наименование
	Вкуси запах
	Цвет
	Сыпучесть
	Форма, размер кусочка (сахара-рафинада) и т. д. 


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата:

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все виды сахара и сахарозаменителей, методы распознавания видов сахара и сахарозаменителей рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены все виды сахара и сахарозаменителей, методы распознавания видов сахара и сахарозаменителей рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все виды сахара и сахарозаменителей, методы распознавания видов сахара и сахарозаменителей рассмотрены  в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4. Прочтите материал по теме: «Сахара и сахарозаменители», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите виды сахара и сахарозаменителей.
7.Сделайте вывод о видах сахара и сахарозаменителей.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) Классификация сахара и сахарозаменителей?
Б)  Факторы, формирующие потребительские свойства сахараи сахарозаменителей?
В) Показатели качества, хранение сахараи сахарозаменителей?
Г) Какое сырье используют для выработки сахара и сахарозаменителей?
Д) Какие вы знаете дефекты сахара и сахарозаменителей?
Е)  Какова пищевая ценность сахара и сахарозаменителей?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.

Самостоятельная работа № 39

Подготовка отчета к практической работе на тему: Ассортимент крахмала и крахмалопродуктов.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе ассортимент крахмала и крахмалопродуктов.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести ассортимент крахмала и крахмалопродуктов по натуральным образцам.
2. Дать характеристику ассортименту крахмала крахмалопродуктов, по результатам составить таблицу 1.
Таблица1

	Показатели качества
	Требования к качеству по ГОСТу

	Фактический результат
	Вывод  по каждому показателю

	Внешний вид    
	
	
	

	Цвет    
	
	
	

	Запах    
	
	
	

	Вкус
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата:

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведен не весь ассортимент крахмала и крахмалопродуктов, методы распознавания ассортимент крахмала и крахмалопродуктов рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведен весь ассортимент крахмала и крахмалопродуктов, методы распознавания ассортимент крахмала и крахмалопродуктов рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведен весь  ассортимент крахмала и крахмалопродуктов, методы распознавания ассортимент крахмала и крахмалопродуктов рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4. Прочтите материал по теме: «Ассортимент крахмала и крахмалопродуктов», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите ассортимент крахмала и крахмалопродуктов.
7.Сделайте вывод обассортименте крахмала и крахмалопродуктов.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) Классификация крахмалаи крахмалопродуктов?
Б)  Факторы, формирующие потребительские свойства крахмалаи крахмалопродуктов?
В) Показатели качества, хранение крахмалаи крахмалопродуктов?
Г) Пищевая ценность и потребительские свойства крахмалаи крахмалопродуктов?
Д) Какие вы знаете дефекты крахмала и крахмалопродуктов?
Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.

Самостоятельная работа № 40

Составление конспекта на тему: Классификация шоколада.
Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием классификации  шоколада.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием  классификации шоколада,
- привести классификацию шоколада.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  классификацию шоколада;
- выяснить какие требования предъявляются   для классификации шоколада, по результатам составить таблицу 1.
	Таблица 1 Ассортимент крахмала

	Наименование шоколада
	Группа шоколада
	Подгруппа шоколада по составу
	Вид шоколада в зависимости от рецептуры и технологии  

	Срок хранения

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и конспекты, приведена вся классификация шоколада.




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Классификация шоколада», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.


Самостоятельная работа № 41

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение вида и ассортимента карамели.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе определение вида и ассортимента карамели.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести ассортимента карамелипо натуральным образцам.
2. Дать характеристику ассортименту карамели, по результатам составить таблицу 1.

Таблица1

	Карамель
	Внешний вид
	Консистенция начинки
	Форма
	Вкус
	Цвет
	Заключение о качестве

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата:

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведен не весь ассортимент карамели, методы распознавания ассортимент карамели рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведен весь ассортимент карамели, методы, распознавания  ассортимента карамели рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведен весь  ассортимент карамели, методы распознавания ассортимент карамели рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4. Прочтите материал по теме: «Определение вида и ассортимента карамели», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите ассортимент карамели.
7.Сделайте вывод обассортиментекарамели.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) Какие требования предъявляются к качеству карамели?
Б) Какие виды бумаги применяют для подвертки карамели?
В) Как упаковывают и хранят карамель?
Г) Факторы, формирующие потребительские свойства карамели?
Д) Показатели качества, хранение карамели?
Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.

Самостоятельная работа № 42

Составление конспекта на тему: Производство, виды и качество какао - порошка.
Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием производства, видов и показателей  качества какао -порошка.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием производства, видов и показателей  качества какао- порошка,
- привести классификациюкакао - порошка.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  классификациюкакао – порошка;
- выяснить какие требования предъявляются   для производства, видов и показателей  качества какао -порошка, по результатам составить таблицу 1.
	Таблица 1 Виды и качество какао - порошка

	Вид
изделия
	Наименование
	Краткая характеристика начинки (если имеется)
	Показатели качества (органолептическая оценка)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



	
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию конспекта, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём конспекта.




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Производство, виды и качество какао - порошка», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.


Самостоятельная работа № 43

Составление конспекта на тему: Ассортимент фруктово-ягодных изделий.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием ассортимента фруктово-ягодных изделий.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием  ассортимента фруктово-ягодных изделий,
- привести ассортимент фруктово-ягодных изделий.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  ассортимент фруктово-ягодных изделий;
- выяснить какие требования предъявляются к  ассортименту фруктово-ягодных изделий.
	
	
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию конспекта, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём конспекта.




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Ассортимент фруктово-ягодных изделий», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.


Самостоятельная работа № 44

Составление конспекта на тему: Мучные кондитерские изделия и их ассортимент.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием мучных кондитерских  изделий и их ассортимента.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием мучных кондитерских  изделий и их ассортимента,
- привести мучные кондитерские изделия и их ассортимент.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  ассортимент мучных кондитерских  изделий;
- выяснить какие требования предъявляются к  ассортиментумучных кондитерских  изделий.
	
	
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию конспекта, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём конспекта.




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Мучные кондитерские изделия и их ассортимент», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.



Самостоятельная работа № 45

Составление конспекта на тему: Ассортимент молочных товаров в торговле.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием ассортимента молочных товаров в торговле.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием ассортимента молочных товаров в торговле,
- привести ассортимент молочных товаров в торговле.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  ассортимент молочных товаров в торговле;
- выяснить какие требования предъявляются к  ассортиментумолочных товаров в торговле.	
	
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию конспекта, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём конспекта.




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Ассортимент молочных товаров в торговле», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.

Самостоятельная работа № 46

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение видов молока по этикеткам.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе определение видов молока по этикеткам.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести определение видов молока по этикеткампо натуральным образцам.
2. Дать характеристику видам молока по этикеткам, по результатам составить таблицу 1.

Таблица1

	Название 
молока

	Вид молока по термической обработке
	Краткая характеристика молока

	
	Пастеризованное
	Стерилизованное
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата:

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не всевиды молока по этикеткам, методы распознаваниямолока по этикеткам рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведенывсе виды молока по этикеткам, методы распознаваниямолока по этикеткам рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведенывсе виды молока по этикеткам, методы распознаваниямолока по этикеткам рассмотрены в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4. Прочтите материал по теме: «Определение видов молока по этикеткам», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите виды молока по этикеткам.
7.Сделайте вывод о видах молока по этикеткам.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) По каким признакам производится классификация молока?
Б) Что положено в основу деления молока на группы?
В) Требования к качеству молока?
Г) Дефекты молока и причины их образования?
Д) Условия и сроки реализации молока?
Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.

Самостоятельная работа № 47

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение видов диетических молочных продуктов по этикеткам.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе определению видов диетических молочных продуктов по этикеткам.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ видов диетических молочных продуктов по этикеткам, используя  натуральные образцы.
2. Дать характеристику видам диетических молочных продуктов по этикеткам, по результатам составить таблицу1. 

Таблица1.
	Наименование диетических молочных продуктов
	Внешний вид
	Цвет
	Вкус и запах
	Консистенция

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все видыдиетических молочных продуктов по этикеткам, методы распознавания диетических молочных продуктоврассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены  все видыдиетических молочных продуктов по этикеткам, методы распознавания диетических молочных продуктоврассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены  все видыдиетических молочных продуктов по этикеткам, методы распознавания диетических молочных продуктоврассмотрены  в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4.Прочтите материал по теме: «Определение видов диетических молочных продуктов по этикеткам», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите виды диетических молочных продуктов по этикеткам.
7.Сделайте вывод о видах диетических молочных продуктов по этикеткам.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) Какой кисломолочный продукт получают из кобыльего молока?
Б)  В чем значение диетических молочных продуктов для организма человека?
В) Чем  ряженка отличается  от других кисломолочных напитков?
Г) Расскажите о правилах упаковки, маркировки  и хранения диетических молочных продуктов?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 48

Подготовка реферата на тему: Молочные консервы в торговле.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием молочных консервов в торговле.
В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть классификацию молочных консервов  в торговле;
- подобрать необходимые  образцы для идентификациимолочных консервов в торговле;

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, приведен ассортимент молочных консервов в торговле, заполнена таблица.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 49

Подготовка реферата на тему: Классификация сыров в торговле.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием классификации сыров в торговле.
В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть классификацию сыров в торговле;
- подобрать необходимые  образцы для идентификациисыров в торговле;

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 50

Составление конспекта на тему: Виды пищевых жиров.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием видов пищевых жиров.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием видов пищевых жиров,
- привести виды пищевых жиров.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  виды пищевых жиров;
- выяснить какие требования предъявляются к видам пищевых жиров	
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию конспекта, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём конспекта.




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Виды пищевых жиров», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.




Самостоятельная работа № 51

Составление конспекта на тему: Ассортимент растительных масел.

Время на выполнение: 1 час

В процессе выполнения работы студент должен
-подготовить конспект с описанием ассортимента растительных масел.
По итогам выполнения студент должен представить:
-  конспект с описанием ассортимента растительных масел,
- привести ассортимент растительных масел.

В процессе выполнения работы студент должен:
- рассмотреть  ассортимент растительных масел;
- выяснить какие требования предъявляются к ассортименту растительных масел.	
Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к конспектированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании конспекта или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к конспекту  выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём конспекта.

	3
	оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию конспекта, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём конспекта.




Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме: «Ассортимент растительных масел», используя указанные источники.
2. Составьте конспект в соответствии с заданием.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.


Самостоятельная работа № 52

Подготовка реферата на тему: Виды подсолнечного растительного масла.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием видов подсолнечного растительного масла.
В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть виды подсолнечного растительного масла;
- подобрать необходимые  образцы для идентификациивидов подсолнечного растительного масла;

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа № 53

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение видов растительного масла по этикеткам.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе поопределению видов растительного масла по этикеткам.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ видоврастительного масла по этикеткам, используя  натуральные образцы.
2. Дать характеристику видамрастительного масла по этикеткам, по результатам составить таблицу1. 

Таблица1.

	Производитель
	Наименование
	Виды растительных масел

	
	
	нерафинированное
	рафинированное
	дезодорированное

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все видырастительного масла по этикеткам, методы распознавания растительного масла по этикеткамрассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены  все видырастительного масла по этикеткам, методы распознавания растительного масла по этикеткам рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все видырастительного масла по этикеткам, методы распознавания растительного масла по этикеткамрассмотрены  в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4.Прочтите материал по теме: «Определение видов растительного масла по этикеткам», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите видырастительных маселпо этикеткам.
7.Сделайте вывод о видахрастительных масел по этикеткам.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) Назовите виды растительных масел и их качественные показатели?
Б)  Назовите виды упаковочного материала для растительного масла?
В) Назовите условия  и сроки хранения растительных масел?
Г) Назовите виды растительных масел по исходному сырью?
Д) Назовите виды растительных масел в  зависимости от сырья и способа очистки? 

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 
Самостоятельная работа № 54

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение видов жиров по этикеткам.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе поопределениювидов жиров по этикеткам.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ видовжиров по этикеткам, используя  натуральные образцы.
2. Дать характеристику видамжиров по этикеткам, по результатам составить таблицу1. 

Таблица1.

	Производитель
	Наименование
	Виды растительных масел

	
	
	нерафинированное
	рафинированное
	дезодорированное

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все видыжиров по этикеткам, методы распознавания жиров по этикеткам рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены  все видыжиров по этикеткам, методы распознавания жиров по этикеткам рассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены все видыжиров по этикеткам, методы распознавания жиров по этикеткамрассмотрены  в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4.Прочтите материал по теме: «Определение видов жиров по этикеткам», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите видыжиров по этикеткам.
7.Сделайте вывод о видахжиров по этикеткам.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) Классификация пищевых жиров?
Б)  Свойства пищевых жиров?
В) Пищевая ценность жиров?
Г) Требования к органолептическим показателям качества жиров?
Д) Условия хранения, упаковки и транспортировки жиров? 

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля.


Самостоятельная работа № 55

Чтение конспектов занятий теме: Виды мяса и мясных продуктов в торговле.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную тестовую работу по темам задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о видах мяса и мясных продуктов в торговле.  
· Основы производства мяса и мясных продуктов в торговле. 
· Классификация и ассортимент мяса и мясных продуктов в торговле. 
· Маркировку, упаковку и хранение мяса и мясных продуктов в торговле.
  - выполнить тестовое задание.
Тест №1

	Вопросы
	Ответы

	1.Продукт, который является основным поставщиком организму человека полноценных белков
	1.мясо 
2.молоко 
3.яйцо 

	2.Основная ткань мяса, составляет 50-75%массы туши животного 

	1.костная 
2.мышечная 
3.жировая 

	3.Ткань животных, состоящая из жировых клеток, с прослойками рыхлой соединительной ткани
	1.костная 
2.мышечная 
3.жировая 

	4.Вид соединительной ткани, образующий скелет животного, пищевая ценность низкая
	1.костная 
2.мышечная 
3.жировая 

	5.Мясо мелкого рогатого скота, которое не подразделяют по полу
	1.говядина 
2.баранина, козлятина 
3.свинина

	6.Мясо какого животного имеет специфический запах, жир белый, откладывается в области почек и под кожей
	1.свинина 
2.говядина
3.баранина 


	7.Вид мяса по термическому состоянию, которое используют для производства копченостей или его подвергают холодильной обработке
	1.парное 
2.остывшее 
3.замороженное 


	8.Вид мяса, которое используют для промышленной переработки
	1.замороженное 
2.переохлажденное 
3.размороженное 

	9.Каким клеймом клеймят говядину 1 категории
	1. круглое, фиолетового цвета
2.треугольное
3. квадратное, фиолетового цвета

	10.Срок хранения охлажденного мяса
	1. 3 суток
2.4 суток
3.5 суток



Ответы к тесту №1

	Вопросы
	Ответы

	1.Продукт, который является основным поставщиком организму человека полноценных белков
	1.мясо 
2.молоко 
3.яйцо 

	2.Основная ткань мяса, составляет 50-75%массы туши животного 

	1.костная 
2.мышечная 
3.жировая 

	3.Ткань животных, состоящая из жировых клеток, с прослойками рыхлой соединительной ткани
	1.костная 
2.мышечная 
3.жировая 

	4.Вид соединительной ткани, образующий скелет животного, пищевая ценность низкая
	1.костная 
2.мышечная 
3.жировая 

	5.Мясо мелкого рогатого скота, которое не подразделяют по полу
	1.говядина 
2.баранина, козлятина 
3.свинина 

	6.Мясо какого животного имеет специфический запах, жир белый, откладывается в области почек и под кожей
	1.свинина 
2.говядина
3.баранина 



	7.Вид мяса по термическому состоянию, которое используют для производства копченостей или его подвергают холодильной обработке
	1.парное 
2.остывшее 
3.замороженное 


	8.Вид мяса, которое используют для промышленной переработки
	1.замороженное 
2.переохлажденное 
3.размороженное 

	9.Каким клеймом клеймят говядину 1 категории
	1. круглое, фиолетового цвета
2. треугольное
3. квадратное, фиолетового цвета


	10.Срок хранения охлажденного мяса
	1. 3 суток
2. 4 суток
3. 5 суток



Тест №2

1. К породам мясного направления крупного рогатого скота относят:
a) герефордскую,
b) симментальскую,
c) бесстужевскую.

2. В зависимости от пола и возраста крупный рогатый скот подразделяют на:
a) 4 группы,
b) 6 групп,
c) 8 групп.

3. Молодняк крупного рогатого скота – это нетели, телки, бычки, бычки-кастраты в возрасте
a) от 4 месяцев до 2 лет,
b) от 3 месяцев до 3 лет,
c) от 2 месяцев до 1,5 лет.

4. В зависимости от упитанности говядину и телятину подразделяют на: 
a) 2 категории,
b) 3 категории,
c) 4 категории.

5. Телята – это крупный рогатый скот независимо от пола в возрасте
a) от 14 дней до 3 месяцев,
b) от рождения до 2 месяцев,
c) от 7 дней до 4 месяцев.

6. Телята, получавшие подкормку, не очень развитая мускулатура, остистые отростки спинных и поясничных позвонков немного выступают; слизистая оболочка век, десен, губ и неба может быть красноватого оттенка, относятся к
a) I категории,
b) II категории,
c) III категории.

7. Породы крупного рогатого скота по направлениям продуктивности делят на
a) молочное и мясное,
b) молочное, мясное и двойной продуктивности,
c) молочное, мясное и смешанной продуктивности.

8. Все породы свиней по направлению продуктивности делят на:
a) 4 группы,
b) 3 группы,
c) 2 группы.

9.  Сальная порода свиней представлена в Российской Федерации следующими породами
a) крупной черной породой,
b) ландрас,
c) миргородской.

10. Мясная порода свиней представлена в Российской Федерации следующими породами
a) уржумской,
b) ландрас,
c) эстонской беконной.


11. Мясосальная порода свиней представлена в Российской Федерации следующими породами
a) муромской,
b) крупной белой породой,
c) ландрас.

12. Свиньи по упитанности подразделяются на
a) 8 категорий,
b) 5 категорий,
c) 3 категории.

13. Молодняк мясного направления живой массой 60-150 кг и подсвинки массой 20-60 кг, с толщиной шпика у молодняка 1,5-4 см и подсвинков -1 см и более относятся к
a) 4 категории,
b) 1 категории,
c) 2 категории.

14. Свиньи жирные (включая свиноматок и боровов) неограниченной живой массы и толщиной шпика от 4,1 см и более относятся
a) 2 категории,
b) 3 категории,
c) 4 категории.

15.  В зависимости от пола и возраста овцы делятся на:
a) 2 группы,
b) 3 группы,
c) не делятся.

16. Овцы по упитанности подразделяются на:
a) 2 категории,
b) 3 категории,
c) 4 категории.

17. Овцы, имеющие удовлетворительно развитую мышечную ткань: остистые отростки спинных позвонков заметно выступают, поясничные позвонки и маклоки слегка выступают; отложения жира на пояснице умеренные, на спине и ребрах незначительные, относятся
a) средней категории упитанности,
b) второй категории упитанности,
c) умеренной категории упитанности.

18. Основным предприятием мясной промышленности, на котором осуществляются убой, переработка скота и выпуск широкого ассортимента мясопродуктов, а также лечебной и технической продукции является:
a) мясокомбинат,
b) колбасный цех,
c) консервный завод.

19. Перевозку скота осуществляют
a) водным транспортом,
b) автомобильным транспортом,
c) железнодорожным транспортом.

20. Мера, предпринимаемая для снижения неблагоприятных последствий транспортирования скота на мясокомбинате
a) усиленное кормление,
b) неограниченное поение,
c) голодание.

21. На мясокомбинате приемку скота осуществляет:
a) ветеринарный врач,
b) главный технолог,
c) товаровед.

22. Фактическая масса со скидкой на содержание желудочно-кишечного тракта:
a) убойная масса,
b) выход мяса,
c) живая масса.

23.  На мясокомбинате осуществляется приемка скота по:
a) живой массе,
b) количеству и качеству мяса,
c) полу животного.

24. Принятый на мясокомбинате скот отправляют
a) наскотобазу,
b) в цех предубойного содержания,
c) в изолятор.

25. Во время предубойного содержания животных прекращают поить:
a) за 2 часа до убоя,
b) за 3 часа до убоя,
c) за 4 часа до убоя.

26. Цель голодной выдержки животных - это
a) освобождение желудочно-кишечного тракта от содержимого для улучшения санитарно-гигиенических условий убоя скота,
b) облегчение обработки туш и облегчение работы по съемке шкуры,
c) облегчение работы по удалению внутренностей.

27. На отечественных предприятиях используются следующие виды предубойного оглушения
a) механическое,
b) электрооглушение,
c) оглушение из стреляющего устройства (пистолета).

28. Критерием полноты обескровливания является
a) цвет мяса,
b) наличие мутного бульона с обилием мелких коричневых хлопьев, образующих осадок, при пробной варке мяса,
c) выход крови.

29. Операция, следующая после убоя и обескровливания, называется
a) зачистка туши,
b) извлечение внутренних органов,
c) съемка шкуры.

 30.  Туши мелкого рогатого скота разделяют на полутуши
a) посередине позвонков,
b) не разделяют,
c) между 5 и 6 ребрами.

31. Зачистка туш (полутуш) осуществляется:
a) сухим способом,
b) влажным способом,
c) мокрым способом.

32. Партия убойных животных сопровождается на мясокомбинат
a) ветеринарным свидетельством,
b) ГОСТом,
c) накладной.

33. Ветеринарное клеймо, подтверждающее, что ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродуктов проведена в полном объеме и продукт выпускается для продовольственных целей без ограничений, имеет:
a) круглую форму,
b) овальную форму,
c) прямоугольную форму.

34. Дополнительными штампами (рядом с ветеринарным клеймом) маркируются
a) свинина,
b) конина,
c) оленина.

35. Мясо, изменившее органолептические характеристики в результате нарушения условий хранения или транспортирования:
a) не подлежит повторной ветеринарно-санитарной экспертизе и переклеймению,
b) подлежит повторной ветеринарно-санитарной экспертизе и переклеймению,
c) идет на переработку на непищевые цели.

36. Оттиски ветеринарных клейм и штампов ставят на мясные полутуши:
a) по одному в области каждой лопатки и бедра,
b) по одному в области каждой лопатки,
c) по одному в области каждого бедра.

37. Сибирской язвой болеют
a) только свиньи,
b) все виды убойных животных,
c) крупный и мелкий рогатый скот.

38. В случае установления сибирской язвы у убойного скота
a) тушу отправляют на переработку на непищевые цели,
b) утилизируют на территории мясокомбината,
c) сжигают вне территории мясокомбината.

39. К инвазионным болезням животных относятся
a) финноз,
b) трихинеллез,
c) лейкоз.

40. Трихинеллез – это заболевание, вызываемое
a) вирусом,
b) бактерией,
c) паразитом.

41.  «Мышцы красные с малиновым оттенком, зернистость мышц грубая; мясо имеет мраморность; 13 пар плоских ребер, запах слабоспецифический, жир от белого до желтого цвета» - это характеристика:
a) мясо свиньи,
b) мясо крупного рогатого скота,
c) мелкого рогатого скота.

42.  Для розничной торговли говядину разделывают на отрубы, которые подразделяют
a) на 2 сорта,
b) на 3 сорта,
c) на 4 сорта.

43.  Для розничной торговли свинину разделывают на отрубы, которые подразделяют
a) на 2 сорта,
b) на 3 сорта,
c) на 4 сорта.

44. Замороженное мясо всех видов животных должно иметь в толще мышц температуру
a) не выше -2 0С,
b) не выше -18 0С,
c) не ниже -8 0С.

45. Свинину первой категории маркируют
a) круглым клеймом,
b) квадратным клеймом,
c) овальным клеймом.

46. По термическому состоянию мясо подразделяют на следующие виды
a) остывшее,
b) охлажденное,
c) подмороженное,
d) замороженное.

47. Процесс глубокого распада белков под влиянием ферментов микроорганизмов называется
a) автолиз,
b) брожение,
c) ослизнение,
d) гниение.

48. Несвойственный запах и вкус мяса может обусловливаться:
a) влиянием пола,
b) влиянием кормления,
c) влиянием лечения животного пахучими веществами,
d) влиянием некоторых патологических процессов в организме.

Ответы к тесту №2

	Вопрос
	Ответ
	Вопрос
	Ответ
	Вопрос
	Ответ
	Вопрос
	Ответ

	1
	a
	16
	b
	31
	a, c
	46
	a, b, c, d

	2
	a
	17
	a
	32
	a
	47
	d

	3
	b
	18
	a
	33
	b
	48
	a ,b, c, d

	4
	a
	19
	a, b, c
	34
	b, c
	
	

	5
	a
	20
	b
	35
	b
	
	

	6
	b
	21
	a
	36
	a
	
	

	7
	b
	22
	c
	37
	b
	
	

	8
	b
	23
	a, b
	38
	c
	
	

	9
	a, c
	24
	a, b
	39
	a, b
	
	

	10
	a, b, c
	25
	b
	40
	c
	
	

	11
	a, b
	26
	a
	41
	b
	
	

	12
	b
	27
	a, b, c
	42
	b
	
	

	13
	c
	28
	c
	43
	a
	
	

	14
	b
	29
	c
	44
	c
	
	

	15
	c
	30
	b
	45
	a
	
	


Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Тестовая работа выполнена на 70 - 86%.

	2
	высокий
	Тестовая работа выполнена на 87 - 89%. 

	3
	оптимальный
	Тестовая работа выполнена на 90% и выше. 



Форма представления работы: письменная тестовая работа. 

Перечень заданий:
1. Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
2. Ответьте на тестовое задание.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа №56

Чтение конспектов занятий теме: Ассортимент мясных полуфабрикатов.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по темам задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения об ассортименте мясных полуфабрикатов.  
· Основы производства ассортимента мясных полуфабрикатов. 
· Классификация и ассортимент мясных полуфабрикатов. 
· Маркировку, упаковку и хранение мясных полуфабрикатов.
  - по результатам составить таблицу 1.
	Таблица 1 Ассортимент мясных полуфабрикатов

	Показатели

	Требования нормативного документа
	Фактическая  оценка

	Заключение

	Вкус и запах при пробной варке
	
	
	

	Толщина тестовой оболочки, мм
	
	
	

	Толщина теста в местах задела, мм
	
	
	

	Содержание мясного фарша к массе полуфабриката, %
	
	
	

	Содержание поваренной соли, %

	
	
	




Форма представления работы: заполнение таблицы«Ассортимент мясных полуфабрикатов».

Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 57

Подготовка реферата на тему: Пищевая ценность мяса.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием пищевой  ценности мяса.
В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть пищевую ценность мяса;

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа № 58

Подготовка реферата на тему: Мясокопченности в торговле.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием мясокопченностей в торговле.
В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть мясокопченности в торговле;

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа №59

Чтение конспектов занятий теме: Клеймование мяса по исходному сырью.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по темам задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения об клеймовании мяса по исходному сырью.
· Маркировку, упаковку и хранение мяса по исходному сырью.
  - по результатам составить таблицу 1.
	
Таблица 1 Клеймование мяса по исходному сырью.

	Вид клейма, штампа
	Размер клейма, штампа
	Содержание информации
	Пути использования мяса

	
	
	
	

	
	
	
	



Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте описано не полностью клеймование мяса по исходному сырью, не раскрыта его сущность, используемое сырье для клеймования, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	2
	
высокий
	В конспекте полностью описано клеймование мяса по исходному сырью, не раскрыта его сущность, используемое сырье для клеймования, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	3
	оптимальный
	В конспекте  полностью описано клеймование мяса по исходному сырью, раскрыты правила клеймования, описана маркировка, упаковка и хранение, приведены и описаны все товарные группы, подгруппы и виды в соответствии с заданием.





Форма представления работы: заполнение таблицы«Клеймование мяса по исходному сырью» 

Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа № 60

Чтение конспектов занятий теме: Классификация колбасных изделий.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о классификации колбасных изделий.
· Основы производства колбасных изделий. 
· Классификацию колбасных изделий. 
· Маркировку, упаковку и хранение колбасных изделий.
  - по результатам составить таблицу 1.
	
Таблица 1 Классификация колбасных изделий.

	Наименование продукции 

	По виду изделия
	Способытермической обработки
	По виду оболочки

	
	Вареные колбасы
	сосиски
	сардельки
	Вареные
	полукопчённые
	копченные
	естественная
	искусственная
	Без оболочки

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте описано не полностью классификация колбасных изделий, не раскрыт ассортимент колбасных изделий, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	2
	
высокий
	В конспекте полностью  описана классификация колбасных изделий, не раскрыт ассортимент колбасных изделий, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описана классификация колбасных изделий, раскрыт ассортимент колбасных изделий,  маркировка, упаковка и хранение, приведены и описаны все товарные группы, подгруппы и виды в соответствии с заданием.




Форма представления работы: заполнение таблицы«Классификация колбасных изделий» 

Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа № 61

Чтение конспектов занятий теме: Виды яиц в торговле.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о видах яиц в торговле.
· Основы потребительских свойств яиц. 
· Классификацию и ассортимент яиц. 
· Маркировку, упаковку и хранение яиц.
  - по результатам составить таблицу 1.
	
Таблица 1 Виды яиц в торговле.
	Наименование  товара
	Сведения о составе продукта,пищевых добавках, ГМО. 

	Калорийность, пищевая ценность
	Способ использования
	Срок хранения, годности
	Адрес (местонахождение), фирменное название изготовителя

	куриные
	
	
	
	
	

	утиные
	
	
	
	
	

	гусиные
	
	
	
	
	

	индюшиные
	
	
	
	
	

	перепелиные
	
	
	
	
	



Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте описаны не полностью виды яиц в торговле, не раскрыт  ассортимент яиц в торговле, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	2
	
высокий
	В конспекте полностью описаны виды яиц в торговле, не раскрыт  ассортимент яиц в торговле, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описаны виды яиц в торговле, раскрыт  ассортимент яиц в торговле,маркировка, упаковка и хранение, приведены и описаны все товарные группы, подгруппы и виды в соответствии с заданием.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Виды яиц в торговле» 

Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.



Самостоятельная работа № 62

Подготовка реферата на тему: Классификация яиц и пищевая ценность.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием классификации яиц и пищевой ценности.
В процессе выполнения работы студент должен:
- теоретическирассмотреть классификацию яиц и пищевая ценность;

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 63

Составление  конспекта занятия по теме: Общие сведения о рыбе.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о рыбе.
· Основные потребительские свойств рыбы. 
· Классификацию и ассортимент рыбы. 
· Маркировку, упаковку и хранение рыбы.
  - по результатам составить таблицу 1.
	
Таблица 1 Общие сведения о рыбе
	Семейство
	Наименование рыбы
	Качественная характеристика

	
	
	

	
	
	

	
	
	


.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не полностью описаны общие сведения о рыбе, не раскрыт  ассортимент рыбы в торговле, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	2
	
высокий
	В конспекте полностью описаны общие сведения о рыбе, не раскрыт  ассортимент рыбы в торговле, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описаны общие сведения о рыбе, раскрыт  ассортимент рыбы в торговле, маркировка, упаковка и хранение, приведены и описаны все товарные группы, подгруппы и виды в соответствии с заданием.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Общие сведения о рыбе» 

Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.



Самостоятельная работа № 64

Чтение конспектов занятий теме: Семейство промысловых рыб и их характеристика.
Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о семействах промысловых рыб и их характеристика.
· Основные потребительских свойствапромысловых рыб и их характеристика. 
· Классификацию и ассортимент промысловых рыб. 
· Маркировку, упаковку и хранение промысловых рыб.
  - по результатам составить таблицу 1.
Таблица 1 Семейство промысловых рыб и их характеристика.	
	Название основных семейств рыб
	Рисунок основного представителя этого семейства
	Перечислить рыбы, относящиеся к данному семейству
	Среднее содержание жира,%

	Основное назначение рыб данного семейства

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте описаны не всесемейства промысловых рыб и их характеристика, не раскрыт  ассортимент промысловых рыб, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	2
	
высокий
	В конспекте описанывсесемейства промысловых рыб и их характеристика, не раскрыт  ассортимент промысловых рыб, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение

	3
	оптимальный
	В конспекте описанывсесемейства промысловых рыб и их характеристика, дана полная характеристика ассортиментупромысловых рыб,маркировка, упаковка и хранение, приведены и описаны все товарные группы, подгруппы и виды в соответствии с заданием.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Семейство промысловых рыб и их характеристика» 
Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 65

Подготовка реферата на тему: Виды и способы посола рыб.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием видов и способов посола рыб.
В процессе выполнения работы студент должен:
 - теоретическирассмотреть виды и способы посола рыб;
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа № 66

Подготовка реферата на тему: Классификация рыбных консервов в торговле.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием классификации рыбных консервов в торговле.
В процессе выполнения работы студент должен:
 - теоретическирассмотреть классификацию рыбных консервов в торговле.
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 


Самостоятельная работа № 67

Подготовка реферата на тему: Икра рыбная и ее пищевое значение.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием икры рыбной и ее пищевомзначении.
В процессе выполнения работы студент должен:
 - теоретическирассмотреть классификацию икры рыбной и ее пищевом значении.
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Раздел 3.Осуществление эксплуатации торгово-технологического оборудования
Тема 3.1.   Немеханическое торговое оборудование
Самостоятельная работа № 68

Составление  конспекта занятия по теме: Классификация и требования к немеханическому оборудованию магазинов.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о немеханическом оборудовании магазинов.
· Классификацию и требования кнемеханическому оборудованию магазинов. 
  - по результатам составить таблицу 1.
	
Таблица 1 Классификация и требования к немеханическому оборудованию магазинов

	По назначению
	Классификация немеханического оборудования
	Требования

	
	По месту использования
	По способу установки
	По товарному профилю
	По материалу изготовления
	По конструкции
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не полностью описана классификация немеханического оборудования магазинов, не раскрыты требования к немеханическому оборудованию, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	2
	
высокий
	В конспекте полностью описана классификация немеханического оборудования магазинов, не раскрыты требования к немеханическому оборудованию, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описана классификация немеханического оборудования магазинов, раскрыты требования к немеханическому оборудованию,маркировка, упаковка и хранение, приведены и описаны все товарные группы, подгруппы и виды в соответствии с заданием.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Классификация и требования к немеханическому оборудованию магазинов» 

Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Самостоятельная работа № 69

Подготовка реферата на тему: Техника безопасности при работе и эксплуатации немеханического оборудования магазина.

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием техники безопасности при работе и эксплуатации немеханического оборудования магазина.
В процессе выполнения работы студент должен:
 - теоретическирассмотреть технику безопасности при работе и эксплуатации немеханического оборудования магазина.
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 70

Составление  конспекта занятия по теме: Весоизмерительное оборудование.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о весоизмерительном оборудовании.
· Классификация и требования к весоизмерительному оборудованию. 
  - по результатам составить таблицу 1.
	
Таблица 1 Весоизмерительное оборудование

	Тип весов
	Индекс
	Основные узлы
	Количество 
	Принцип действия

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	





Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте не полностью описана классификация весоизмерительного оборудования, не раскрыты требования к весоизмерительномуоборудованию, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	2
	
высокий
	В конспекте полностью описана классификация весоизмерительного оборудования, не раскрыты требования к весоизмерительномуоборудованию, выборочно описана маркировка, упаковка и хранение.

	3
	оптимальный
	В конспекте полностью описана классификация весоизмерительного оборудования, раскрыты требования к весоизмерительномуоборудованию, маркировка, упаковка и хранение, приведены и описаны все товарные группы, подгруппы и виды в соответствии с заданием.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Весоизмерительноеоборудование» 

Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.



Самостоятельная работа № 71

Чтение конспектов занятий теме: Назначение холодильного оборудования в торговых залах.
Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о назначении холодильного оборудования в торговых залах.
· Основные потребительские свойствахолодильного оборудования. 
· Классификацию и ассортимент холодильного оборудования. 
  - по результатам составить таблицу 1.

Таблица 1 Назначение холодильного оборудования в торговых залах.	


	Вид,
Наименование
	Температурный
режим
	Способ
охлаждения
	Хладагент
	Способ оттайки
	Товары

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	




Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте описано не всеназначение холодильного оборудования в торговых залах, не раскрыты видыхолодильного оборудования в торговых залах, выборочно описана маркировка и правила работы холодильного оборудования.

	2
	
высокий
	В конспекте описано все назначение холодильного оборудования в торговых залах, не раскрыты виды  холодильного оборудования в торговых залах, выборочно описана маркировка и правила работы холодильного оборудования.

	3
	оптимальный
	В конспекте описано все назначение холодильного оборудования в торговых залах, раскрыты виды  холодильного оборудования в торговых залах, описана маркировка и правила работы холодильного оборудования.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Назначение холодильного оборудования в торговых залах» 
Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 72

Подготовка реферата на тему: Торговое холодильное оборудование, его классификация и обозначение. 
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием торгового холодильного оборудования, его классификации и обозначения. 
В процессе выполнения работы студент должен:
 - теоретически рассмотреть торговое холодильное оборудование, его классификацию и обозначение. 
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 
Самостоятельная работа № 73

Подготовка реферата на тему: Определение видов торговых автоматов. 

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием определения видов торговых автоматов. 
В процессе выполнения работы студент должен:
 - теоретически рассмотреть виды торговых автоматов.
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 74

Подготовка реферата на тему: Общие сведения и Общие сведения и классификация подъемно-транспортного оборудования.. 

Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием общих сведений и классификации подъемно-транспортного оборудования.
В процессе выполнения работы студент должен:
 - теоретически рассмотреть классификацию подъемно-транспортного оборудования.
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 75

Подготовка отчета к практической работе на тему: Определение видов подъемно-транспортного оборудования.
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе  по определению видов подъемно-транспортного оборудования.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ видов подъемно-транспортного оборудования.
2. Дать характеристику видам подъемно-транспортному оборудованию, по результатам составить таблицу 1. 

Таблица 1.
	Признаки классификации
	Вид и тип ПТО

	
	Грузовая тележка типа…
	Конвейер….
	Лифт….

	Функциональное назначение
	
	
	

	Направление перемещения грузов
	
	
	

	Принцип действия
	
	
	

	Тип привода
	
	
	

	Конструктивный признак
	
	
	

	Основные технические параметры
	
	
	



3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не все виды подъемно-транспортного оборудования, методы распознавания подъемно-транспортного оборудованиярассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены  все виды подъемно-транспортного оборудования, методы распознавания подъемно-транспортного оборудованиярассмотрены не в полном объеме, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены  все виды подъемно-транспортного оборудования, методы распознавания подъемно-транспортного оборудованиярассмотрены  в полном объеме, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4.Прочтите материал по теме: «Определение видов подъемно-транспортного оборудования», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите виды подъемно-транспортного оборудования.
7.Сделайте вывод о видах подъемно-транспортного оборудования.
Ответьте на контрольные вопросы.
А)По каким признакам классифицируют ПТО, используемое на торговых предприятиях?
Б)Какие виды оборудования используют для внутримагазинного перемещения грузов?
В) Какие виды оборудования используют для вертикального перемещения грузов?
Г) Какие грузы можно перемещать на пластинчитом конвейере?

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 

Самостоятельная работа № 76

Подготовка отчета к практической работе на тему: Классификация холодильного оборудования в торговом зале. 
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить отчет по практической работе  классификация холодильного оборудования в торговом зале.
В процессе выполнения работы студент должен:
1.Провести анализ классификации холодильного оборудования в торговом зале.
2. Дать характеристику холодильному оборудованию, по результатам составить таблицу 1.

Таблица 1Классификация холодильного оборудования в торговом зале.

	Вид,
Наименование
	Температурный
режим
	Способ
охлаждения
	Способ оттайки
	Товары

	Прилавки-витрины

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Витрины (горки, стеллажи)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Морозильные камеры

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




3. Подготовить отчет о проделанной работе.

Критерии оценки результата


	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	Приведены не вся классификация холодильного оборудования в торговом зале, не в полном объеме рассмотрены все виды холодильного оборудования  в магазинах, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	2
	высокий
	Приведены вся классификация холодильного оборудования в торговом зале, не в полном объеме рассмотрены все виды холодильного оборудования  в магазинах, таблица  заполнена правильно,  но не полностью.

	3
	оптимальный
	Приведены вся классификация холодильного оборудования в торговом зале,  в полном объеме рассмотрены все виды холодильного оборудования  в магазинах, таблица  заполнена правильно, аккуратно и полностью.




Перечень заданий:
4.Прочтите материал по теме: «Классификация холодильного оборудования в торговом зале», используя указанные источники. 
5.Запишите тему, цель, задачи и материальное обеспечение практической работы.
6.Опишите классификацию холодильного оборудования.
7.Сделайте вывод о видах холодильного оборудования.
Ответьте на контрольные вопросы.
А) Как подразделяется торговое холодильное оборудование по назначению?
Б)  Как подразделяется холодильное оборудование по температурному режиму?
В) Какие недостатки имеет оборудование с динамическим способом охлаждения?
Г) Для чего предназначены морозильные лари, холодильные лари?

Самостоятельная работа № 77

Чтение конспектов занятий теме: Характеристика холодильных агентов, их виды и свойства.
Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о назначениихолодильных агентов, их виды и свойства..
· Основные потребительские свойствахолодильных агентов. 
· Классификациюхолодильных агентов. 
  - по результатам составить таблицу 1.

Таблица 1 Характеристика холодильных агентов, их виды и свойства.	


	Наименование
холодильного оборудования
	Температурный
режим
	 Вид хладагента
	Свойства
хладагента

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте описана не всяхарактеристика холодильных агентов, их виды и свойства, не раскрыты видыхолодильных агентов, выборочно описана маркировка и правила работы с  холодильнымиагентами.

	2
	
высокий
	В конспекте описана всяхарактеристика холодильных агентов, их виды и свойства, не раскрыты видыхолодильных агентов, выборочно описана маркировка и правила работы с  холодильнымиагентами.

	3
	оптимальный
	В конспекте описана вся характеристика холодильных агентов, их виды и свойства, раскрыты виды  холодильных агентов, полностью описана маркировка и правила работы с  холодильными агентами.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Характеристика холодильных агентов, их виды и свойства» 
Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.
Самостоятельная работа № 78

Чтение конспектов занятий теме: Устройство и принцип действия компрессионной холодильной машины.
Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения оустройстве и принципе действия компрессионной холодильной машины.
· Основные потребительские свойствакомпрессионной холодильной машины. 

  - по результатам составить таблицу 1.

Таблица 1 Характеристика холодильных агентов, их виды и свойства.	


	Наименование
холодильного оборудования
	Устройство и принцип действия
	 Вид холодильного оборудования
	Свойства
холодильного оборудования.

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте описано не всёустройство и принцип действия компрессионной холодильной машины, не раскрыты видыкомпрессионных холодильных машин, выборочно описанаправила работы с компрессионными холодильными машинами.

	2
	
высокий
	В конспекте описано всёустройство и принцип действия компрессионной холодильной машины, не раскрыты видыкомпрессионных холодильных машин, выборочно описанаправила работы с компрессионными холодильными машинами.

	3
	оптимальный
	В конспекте описано всёустройство и принцип действия компрессионной холодильной машины, раскрыты видыкомпрессионных холодильных машин, полностью описаны правила работы с компрессионными холодильными машинами.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Устройство и принцип действия компрессионной холодильной машины» 
Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 79

Чтение конспектов занятий теме: Сканеры для штрих-кодовой технологии.

Время на выполнение: 1 часа

По итогам выполнения обучающийся должен представить:
-  выполненную работу по теме задания,
В процессе выполнения работы обучающийся должен:
-прочитать конспекты занятий и указанную дополнительную литературу по темам:
· Основные сведения о сканерах для штрих-кодовой технологии.
· Основные потребительские свойствасканера для штрих-кодовой технологии  - по результатам составить таблицу 1.

Таблица 1 Характеристика холодильных агентов, их виды и свойства.	


	Наименование
сканеров
	Устройство и принцип действия
	 Вид сканера
	Свойства
сканера

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	1
	допустимый
	В конспекте описаныне всёсканеры для штрих-кодовой технологии, не раскрыты видысканеров  для штрих-кодовой технологии, выборочно описаныправила работысканеров.

	2
	
высокий
	В конспекте описаны всё сканеры для штрих-кодовой технологии, не раскрыты виды  сканеров  для штрих-кодовой технологии, выборочно описаны правила работы  сканеров.

	3
	оптимальный
	В конспекте описаны всё сканеры для штрих-кодовой технологии, раскрыты виды  сканеров  для штрих-кодовой технологии, полностью   описаны правила работы  сканеров.



Форма представления работы: заполнение таблицы«Сканеры для штрих-кодовой технологии» 
Перечень заданий:
3.Прочтите материал по теме задания,  используя указанные источники.
4. Заполнение таблицы.

Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.


Самостоятельная работа № 80

Подготовка реферата на тему: Торговый инвентарь. Виды и классификация 
Время на выполнение: 1 час

По итогам выполнения студент должен представить:
- подготовить реферат с описанием  классификации и видов торгового инвентаря.процессе выполнения работы студент должен:
 - теоретически рассмотреть виды и классификацию торгового инвентаря.
Критерии оценки результата

	Уровни освоения
	Характеристика уровня

	
1
	
допустимый
	 Кратко изложен материал, имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

	
2
	
высокий
	Кратко изложен материал, основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.

	
3
	
оптимальный
	Материал изложен полностью,  выполнены все требования к написанию и защите реферата, присутствует логическая последовательность в суждениях; выдержан объём реферата.



Инструкция: оформите материал в соответствии с ГОСТ.  Требования к оформлению материалов смотрите в приложении.

Форма представления работы: письменная работа представляется на учебном занятии для организации текущего контроля и самоконтроля. 
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 Структура реферата (ГОСТ)

 Реферат включает следующие аспекты содержания исходного документа:
- предмет, тему, цель работы;
- метод или методологию проведения работы;
- результаты работы;
- область применения результатов;
- выводы;
- дополнительную информацию.
Оптимальная последовательность аспектов содержания зависит от назначения реферата.Например, для потребителя, заинтересованного в получении новых научных знаний, наиболее
удобным является изложение результатов работы и выводов в начале текста реферата.

 Предмет, тема, цель работы указываются в том случае, если они не ясны из заглавиядокумента.

 Метод или методологию проведения работы целесообразно описывать в том случае, еслиони отличаются новизной или представляют интерес с точки зрения данной работы. Широкоизвестные методы только называются. В рефератах документов, описывающихэкспериментальные работы, указывают источники данных и характер их обработки.

 Результаты работы описывают предельно точно и информативно. Приводятся основныетеоретические и экспериментальные результаты, фактические данные, обнаруженныевзаимосвязи и закономерности. При этом отдается предпочтение новым результатам и данным
долгосрочного значения, важным открытиям, выводам, которые опровергают существующиетеории, а также данным, которые, по мнению автора документа, имеют практическое значение.Следует указать пределы точности и надежности данных, а также степень их обоснования.Уточняют, являются ли цифровые значения первичными или производными, результатом одногонаблюдения или повторных испытаний.

 Область применения результатов важно указывать для патентных документов.

Выводы могут сопровождаться рекомендациями, оценками, предложениями, гипотезами,описанными в исходном документе.

Дополнительная информация включает данные  не существенные для основной цели исследования, но имеющие значение вне его основной темы. Кроме того, можно указыватьназвание организации, в которой выполнена работа, сведения об авторе исходного документа,ссылки на ранее опубликованные документы и т.п. При наличии в исходном документе  серьезныхошибок и противоречий могут даваться примечания автора реферата и редактора.


Особенности текста реферата

Текст реферата не должен содержать интерпретацию содержания документа, критическиезамечания и точку зрения автора реферата, а такжеинформацию, которой нет в исходном документе.

Текст реферата должен отличаться лаконичностью, четкостью, убедительностьюформулировок, отсутствием второстепенной информации.

Текст реферата начинают фразой, в которой сформулирована главная тема документа.Сведения, содержащиеся в заглавии и библиографическом описании, не должны повторяться втексте реферата. Следует избегать лишних вводных фраз (например, "автор статьирассматривает..."). Исторические справки, если они не составляют основное содержаниедокумента, описание ранее опубликованных работ и общеизвестные положения, в реферате не
приводятся.

В тексте реферата следует употреблять синтаксические конструкции, свойственныеязыку научных и технических документов, избегать сложных грамматических конструкций.

В тексте реферата следует применять стандартизованную терминологию. В рефератах пообщественным наукам допускается использование терминологии исходного документа.Следует избегать употребления малораспространенных терминов или разъяснять их припервомупоминании в тексте.
Необходимо соблюдать единство терминологии в пределах реферата.

В тексте реферата следует применять значимые слова из текста исходного документа дляобеспечения автоматизированного поиска.

Сокращения и условные обозначения, кромеобщеупотребительных в научных итехнических текстах, применяют в исключительных случаях или дают их определения при первомупотреблении.

Единицы физических величин следует приводить в международной системе СИ по ГОСТ.

Допускается приводить в круглых скобках рядом с величиной в системе СИ значениевеличины в системе единиц, использованной в исходном документе.

Имена собственные (фамилии, наименования организаций, изделий и др.) приводят наязыке первоисточника. Допускается транскрипция (транслитерация) собственных имен илиперевод их на язык реферата с добавлением в скобках при первом упоминании собственногоимени в оригинальном написании.

Географические названия следует приводить в соответствии с последним изданием"Атласа мира". При отсутствии данного географического названия в "Атласе мира" его приводят втой же форме, что и в исходном документе.

Таблицы, формулы, чертежи, рисунки, схемы, диаграммы включаются только в случаенеобходимости, если они раскрывают основное содержание документа и позволяют сократить
объем реферата.
Формулы, приводимые неоднократно, могут иметь порядковую нумерацию, причем нумерация
формул в реферате может не совпадать с нумерацией формул в оригинале.

Объем текста реферата определяется содержанием документа (количеством сведений,их научной ценностью и/или практическим значением), а также доступностью и языкомреферируемого документа.
Рекомендуемый средний объем текста реферата 850 печатных знаков.
В информационных изданиях по общественным наукам объем реферата не регламентируется.В экспресс-информации допускается публикация расширенных рефератов в соответствии сГОСТ 7.23.
Оформление и расположение текста реферата

Текст реферата может публиковаться вместе с реферируемым документом или входить всостав библиографической записи реферируемого документа.

Библиографическая запись, составной частью которой является текст реферата,включает также:
· заглавие реферата (в соответствии с 5.3.2);
· библиографическое описание реферируемого документа (обязательный элемент) всоответствии с ГОСТ 7.1;
· элементы информационно-поискового языка, используемого для индексированияреферируемого документа в соответствии с ГОСТ 7.59 и ГОСТ 7.66.

Заглавие реферата обычно совпадает с заглавием реферируемого документа в томслучае, когда реферат составляется на языке оригинала.
Заглавие реферата отличается от заглавия реферируемого документа в тех случаях, когда:реферат составляют на языке, отличающемся от языка реферируемого документа, тогдазаглавие реферата приводят в переводе на язык реферата;
реферат составляют на часть документа, тогда реферату присваивают заглавие данной частидокумента на языке реферата;
заглавие документа не отражает содержания документа, тогда реферату присваивают новоезаглавие на языке реферата;
составляют сводный реферат на несколько документов, тогда реферату присваивают новоезаглавие на языке реферата.

В информационных изданиях текст реферата помещают после библиографическогоописания исходного документа.
В сводных рефератах допускается помещать текст реферата между заглавием реферата ибиблиографическим описанием исходных документов.

Издательское оформление и расположение рефератов, публикуемых в изданиях, - поГОСТ 7.4 и ГОСТ 7.5.

Оформление и расположение рефератов на отчеты о НИР - по ГОСТ 7.32.


Методические рекомендации по подготовке презентации

 Компьютерные презентации являются эффективным средством представления информации по какой-либо теме.  Презентации могут использоваться студентами в тематических докладах, при защите курсовых и дипломных работ и т.п. Подготовку компьютерной презентации осуществляют в программе  PowerPoint. Основные этапы подготовки компьютерной презентации  
Этап 1. Выбор темы, по которой будет готовиться компьютерная презентация; изучение теоретического материала по заданной теме.  
Этап 2. Разработка плана презентации по выбранной теме.  При составлении плана следует, прежде всего, учитывать:технологические принципы создания компьютерных презентационных материалов, которые поддерживаются программой создания компьютерной презентации наличие информационных ресурсов, необходимых для реализации плана  
Этап 3. Подбор информационных материалов, с использованием которых будет строиться презентация.  Информационный материал, необходимый для построения презентации, может включать отдельные текстовые фрагменты, графические рисунки, схемы, графики и т.д., представленные на бумажных носителях или в электронном виде. Этот материал может быть взят из книг, из изданий периодической печати, из рекламных печатных изданий и проспектов, из сети Интернет. Если нужный для воплощения идеи материал не найден, его можно создать своими силами: написать текст, нарисовать схему или рисунок, построить таблицу или график.   
Этап 4. Подготовка отдельных информационных ресурсов на электронных носителях в виде слайдов с использованием специальных программ (PowerPoint) Слайды можно подготовить, используя следующие стратегии подготовки: 1 стратегия: на слайды выносится опорный конспект выступления и ключевые слова с тем, чтобы пользоваться ими как планом для выступления. В этом случае к слайдам предъявляются следующие требования:   объем текста на слайде – не больше 7 строк; маркированный/нумерованный список содержит не более 7 элементов;  отсутствуют знаки пунктуации в конце строк в маркированных и нумерованных списках;  значимая информация выделяется с помощью цвета, кегля, эффектов анимации. Особо внимательно необходимо проверить текст на отсутствие ошибок и опечаток.  2 стратегия: на слайды помещается фактический материал (таблицы, графики, фотографии и пр.), который является уместным и достаточным средством наглядности, помогает в раскрытии стержневой идеи выступления. В этом случае к слайдам предъявляются следующие требования:   выбранные средства визуализации информации (таблицы, схемы, графики и т. д.) соответствуют содержанию;  использованы иллюстрации хорошего качества (высокого разрешения), с четким изображением. 

Тексты презентации не должны быть большими. В компьютерной презентации используется  использовать сжатый, информационный стиль изложения материала. Нужно вместить максимум информации в минимум слов, привлечь и удержать внимание слушателей.
Этап 5. Проведение презентации с использованием разработанных презентационных ресурсов (слайдов)  Необходимо учесть следующие моменты: Обычный слайд, без эффектов анимации должен демонстрироваться на экране не менее 10 - 15 секунд. За меньшее время присутствующие не успеют осознать содержание слайда. Лучше настроить презентацию не на автоматический показ, а на смену слайдов самим докладчиком.   Структурные элементы компьютерной презентации 

· Титульный лист
· На первом слайде обязательно представляется тема выступления и сведения об авторе. 
· Информационный материал 
· Для 5-минутного выступления рекомендуется использовать не более 10 слайдов 
· Последний слайд Содержит список использованных источников 

Оформление презентации. Для всех слайдов презентации по возможности необходимо использовать один и тот же шаблон оформления. Яркие краски, сложные цветные построения, излишняя анимация, выпрыгивающий текст или иллюстрация — не самое лучшее дополнение к научному докладу. Использовать встроенные эффекты анимации можно только, когда без этого не обойтись (например, последовательное появление элементов диаграммы).  Также нежелательны звуковые эффекты в ходе демонстрации презентации.  Наилучшими являются контрастные цвета фона и текста (белый фон – черный текст; темносиний фон – светло-желтый текст и т. д.). Лучше не смешивать разные типы шрифтов в одной презентации. Рекомендуется не злоупотреблять прописными буквами (они читаются хуже). Проверьте презентацию на удобство её чтения с экрана.  

Методические рекомендации по подготовке ассортиментных альбомов и  иллюстрированных товарных словарей 
Ассортиментные альбомы и товарные словари направлены на углубленное изучение ассортимента и товароведных характеристик товаров, выпускаемых конкретным производителем, либо отражают узкий  сегмент внутригруппового ассортимента товарной группы. Для создания товарного словаря или альбома, необходимо найти официальный сайт производителя или продавца данной товарной группы, изучить информацию в разделе «Продукция», «Каталог». Представить изученную информацию в виде таблицы из трех столбцов – Наименование, Краткая характеристика, Иллюстрация. 

В столбце наименование указывают полное товароведное наименование товара, в столбце Краткая характеристика – артикул, цена, размер, фасон и т.п. сведения (для товарного словаря - назначение или определение товара), в столбце Иллюстрация – изображение внешнего вида товара.(на одной странице  4-6 иллюстраций). В словаре и ассортиментном альбоме должны быть представлены все виды товарной группы в соответствии с её классификацией.Обязательно должны быть ссылки на источники информации. Ассортиментный альбом и товарный словарь изготавливаются и сдаются на рабочих листах в электронном или печатном варианте.

Методические рекомендации по написанию доклада

Доклад, как вид самостоятельной работы в учебном процессе, способствует формированию навыков исследовательской работы, расширяет познавательные интересы, учит критически мыслить. 
При написании доклада по заданной теме студент составляет план, подбирает основные источники. 
В процессе работы с источниками систематизирует полученные сведения, делает выводы и обобщения. 
К докладу по крупной теме могут привлекать несколько студентов, между которыми распределяются вопросы выступления. 
Выбор темы доклада. 
Тематика доклада обычно определяется преподавателем, но в определении темы инициативу может проявить и студент. Прежде чем выбрать тему доклада, автору необходимо выявить свой интерес, определить, над какой проблемой он хотел бы поработать, более глубоко ее изучить. 
Этапы работы над докладом
Формулирование темы, причем она должна быть не только актуальной по своему значению, но и оригинальной, интересной по содержанию. Подбор и изучение основных источников по теме (как правильно, при разработке доклада используется не менее 8-10 различных источников). Составление списка использованных источников. Обработка и систематизация информации. Разработка плана доклада. Написание доклада. Публичное выступление с результатами исследования. 
Структура доклада:
- титульный лист 
- оглавление (в нем последовательно излагаются названия пунктов доклада, указываются страницы, с которых начинается каждый пункт);
 - введение (формулирует суть исследуемой проблемы, обосновывается выбор темы, определяются ее значимость и актуальность, указываются цель и задачи доклада, дается характеристика используемой литературы);
 - основная часть (каждый раздел ее, доказательно раскрывая отдельную проблему или одну из ее сторон, логически является продолжением предыдущего; в основной части могут быть представлены таблицы, графики, схемы); 
- заключение (подводятся итоги или дается обобщенный вывод по теме доклада, предлагаются рекомендации); 
- список использованных источников. 
Структура и содержание доклада
Введение - это вступительная часть научно-исследовательской работы. Автор должен приложить все усилия, чтобы в этом небольшом по объему разделе показать актуальность темы, раскрыть практическую значимость ее, определить цели и задачи эксперимента или его фрагмента. 
Основная часть. В ней раскрывается содержание доклада. Как правило, основная часть состоит из теоретического и практического разделов. В теоретическом разделе раскрываются история и теория исследуемой проблемы, дается критический анализ литературы и показываются позиции автора. В практическом разделе излагаются методы, ход, и результаты самостоятельно проведенного эксперимента или фрагмента. В основной части могут быть также представлены схемы, диаграммы, таблицы, рисунки и т.д. 
В заключении содержатся итоги работы, выводы, к которым пришел автор, и рекомендации. Заключение должно быть кратким, обязательным и соответствовать поставленным задачам. 
Список использованных источников представляет собой перечень использованных книг, статей, фамилии авторов приводятся в алфавитном порядке, при этом все источники даются под общей нумерацией литературы. В исходных данных источника указываются фамилия и инициалы автора, название работы, место и год издания. 
Приложение к докладу оформляются на отдельных листах, причем каждое должно иметь свой тематический заголовок и номер, который пишется в правом верхнем углу, например: «Приложение 1». 
Требования к оформлению доклада
Объем доклада может колебаться в пределах 5-15 печатных страниц; все приложения к работе не входят в ее объем. Доклад должен быть выполнен грамотно, с соблюдением культуры изложения. Обязательно должны иметься ссылки на используемую литературу. Должна быть соблюдена последовательность написания библиографического аппарата. 
Важно при подготовке доклада учитывать три его фазы: мотивацию, убеждение, побуждение.
В первой фазе доклада рекомендуется использовать:
- риторические вопросы;
- актуальные местные события;
- личные происшествия;
- истории, вызывающие шок;
- цитаты, пословицы;
- возбуждение воображения;
- оптический или акустический эффект; неожиданное для слушателей начало доклада.
Как правило, используется один из перечисленных приёмов. Главная цель фазы открытия (мотивации) – привлечь внимание слушателей к докладчику, поэтому длительность её минимальна.
Ядром хорошего доклада является информация. Она должна быть новой и понятной. Важно в процессе доклада не только сообщить информацию, но и убедить слушателей в правильности своей точки зрения. Для убеждения следует использовать:
-сообщение о себе - кто?
-обоснование необходимости доклада - почему?
-доказательство - кто? когда? где? сколько?
-пример - берём пример с …
-сравнение - это так же, как…
-проблемы - что мешает?
Третья фаза доклада должна способствовать положительной реакции слушателей. В заключении могут быть использованы:
-  обобщение;
-  прогноз;
-  цитата;
-  пожелания;
-  объявление о продолжении дискуссии;
-  просьба о предложениях по улучшению; благодарность за внимание.
Фазы доклада:
Информация 
Объяснение 
Обоснование 
Доказательство 
Пример 
Проблемы 
Сравнение 
Заключение открытие 
Фазы 
Мотивация  убеждение побуждение 
Обратная связь
При общении следует помнить о правильной реакции (реплике) на задаваемые вам вопросы. Правильная реакция на вопрос:
- «Да».
- «Хорошо».
- «Спасибо, что вы мне сказали».
- «Это является совсем новой точкой зрения».
- «Это можно реализовать».
- «Вы попали в точку».
- «Именно это я имею в виду».
- «Прекрасная идея».
- «Это можно делать и так».
- «Вы правы».
- «Спасибо за Ваши указания».
- «Это именно и является основным вопросом проблемы».
Составляющие воздействия докладчика на слушателей:
1.Язык доклада: короткие предложения,  выделение главных предложений,  выбор слов, образность языка.
2.  Голос: Выразительность. Вариации громкости. Темп речи.
3.  Внешнее общение. Зрительный контакт. Обратная связь. Доверительность.Жестикуляция.

Методические рекомендации для написания доклада

      Конспект (от лат. conspectus – обзор) является письменным текстом, в котором кратко и последовательно изложено содержание основного источника информации.      Конспектировать – значит приводить к некоему порядку сведения, почерпнутые из оригинала. В основе процесса лежит систематизация прочитанного или услышанного.      Записи могут делаться как в виде точных выдержек, цитат, так и в форме свободной подачи смысла. Манера написания конспекта, как правило, близка к стилю первоисточника. Если конспект составлен правильно, он должен отражать логику и смысловую связь записываемой информации.
      В хорошо сделанных записях можно с легкостью обнаружить специализированную терминологию, понятно растолкованную и четко выделенную для запоминания значений различных слов. Используя законспектированные сведения, легче создавать значимые творческие или научные работы, различные рефераты и статьи.
Виды конспектов
Нужно уметь различать конспекты и правильно использовать ту категорию, которая лучше всего подходит для выполняемой работы. 
· ПЛАНОВЫЙ. Такой вид изложения на бумаге создается на основе заранее составленного плана материала, состоит из определенного количества пунктов (с заголовками) и подпунктов. В процессе конспектирования каждый заголовок раскрывается – дополняется коротким текстом, в конечном итоге получается стройный план-конспект. Именно такой вариант больше всего подходит для срочной подготовки к публичному выступлению или семинару. Естественно, чем последовательнее будет план (его пункты должны максимально раскрывать содержание), тем связаннее и полноценнее будет ваш доклад. Специалисты рекомендуют наполнять плановый конспект пометками, в которых будут указаны все используемые вами источники, т. к. со временем трудно восстановить их по памяти. 
· СХЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАНОВЫЙ. Эта разновидность конспекта выглядит так: все пункты плана представлены в виде вопросительных предложений, на которые нужно дать ответ. Изучая материал, вы вносите короткие пометки (2–3 предложения) под каждый пункт вопроса. Такой конспект отражает структуру и внутреннюю взаимосвязь всех сведений и способствует хорошему усвоению информации. 
· ТЕКСТУАЛЬНЫЙ. Подобная форма изложения насыщеннее других и составляется из отрывков и цитат самого источника. К текстуальному конспекту можно легко присоединить план, либо наполнить его различными тезисами и терминами. Он лучше всего подходит тем, кто изучает науку или литературу, где цитаты авторов всегда важны. Однако такой конспект составить непросто. Нужно уметь правильно отделять наиболее значимые цитаты таким образом, чтобы в итоге они дали представление о материале в целом. 
· ТЕМАТИЧЕСКИЙ. Такой способ записи информации существенно отличается от других. Суть его – в освещении какого-нибудь определенного вопроса; при этом используется не один источник, а несколько. Содержание каждого материала не отражается, ведь цель не в этом. Тематический конспект помогает лучше других анализировать заданную тему, раскрывать поставленные вопросы и изучать их с разных сторон. Однако будьте готовы к тому, что придется переработать немало литературы для полноты и целостности картины, только в этом случае изложение будет обладать всеми достоинствами. 
· СВОБОДНЫЙ. Этот вид конспекта предназначен для тех, кто умеет использовать сразу несколько способов работы с материалом. В нем может содержаться что угодно – выписки, цитаты, план и множество тезисов. Вам потребуется умение быстро и лаконично излагать собственную мысль, работать с планом, авторскими цитатами. Считается, что подобное фиксирование сведений является наиболее целостным и полновесным.
Правила конспектирования
1. Внимательно прочитайте текст. Попутно отмечайте непонятные места, новые слова, имена, даты.
1. Наведите справки о лицах, событиях, упомянутых в тексте. При записи не забудьте вынести справочные данные на поля.
1. При первом чтении текста составьте простой план. При повторном чтении постарайтесь кратко сформулировать основные положения текста, отметив аргументацию автора.
1. Заключительный этап конспектирования состоит из перечитывания ранее отмеченных мест и их краткой последовательной записи.
1. При конспектировании надо стараться выразить авторскую мысль своими словами.
1. Стремитесь к тому, чтобы один абзац авторского текста был передан при конспектировании одним, максимум двумя предложениями.
При конспектировании лекций 
рекомендуется придерживаться следующих основных правил.
1. Не начинайте записывать материал с первых слов преподавателя, сначала выслушайте его мысль до конца и постарайтесь понять ее.
1. Приступайте к записи в тот момент, когда преподаватель, заканчивая изложение одной мысли, начинает ее комментировать.
1. В конспекте обязательно выделяются отдельные части. Необходимо разграничивать заголовки, подзаголовки, выводы, обособлять одну тему от другой. Выделение можно делать подчеркиванием, другим цветом (только не следует превращать текст в пестрые картинки). Рекомендуется делать отступы для обозначения абзацев и пунктов плана, пробельные строки для отделения одной мысли от другой, нумерацию. Если определения, формулы, правила, законы в тексте можно сделать более заметными, их заключают в рамку. Со временем у вас появится своя система выделений.
1. Создавайте ваши записи с использованием принятых условных обозначений. Конспектируя, обязательно употребляйте разнообразные знаки (их называют сигнальными). Это могут быть указатели и направляющие стрелки, восклицательные и вопросительные знаки, сочетания PS (послесловие) и NB (обратить внимание). Например, слово «следовательно» вы можете обозначить математической стрелкой =>. Когда вы выработаете свой собственный знаковый набор, создавать конспект, а после и изучать его будет проще и быстрее.
1. Не забывайте об аббревиатурах (сокращенных словах), знаках равенства и неравенства, больше и меньше.
1. Большую пользу для создания правильного конспекта дают сокращения. Однако будьте осмотрительны. Знатоки считают, что сокращение типа «д-ть» (думать) и подобные им использовать не следует, так как впоследствии большое количество времени уходит на расшифровку, а ведь чтение конспекта не должно прерываться посторонними действиями и размышлениями. Лучше всего разработать собственную систему сокращений и обозначать ими во всех записях одни и те же слова (и не что иное). Например:  сокращение «г-ть» будет всегда и везде словом «говорить», а большая буква «Р» – словом «работа».
1. Бесспорно, организовать хороший конспект помогут иностранные слова. Наиболее применяемые среди них – английские. Например, сокращенное «ок» успешно обозначает слова «отлично», «замечательно», «хорошо».
1. Нужно избегать сложных и длинных рассуждений.
1. При конспектировании лучше пользоваться повествовательными предложениями, избегать самостоятельных вопросов. Вопросы уместны на полях конспекта.
1. Не старайтесь зафиксировать материал дословно, при этом часто теряется главная мысль, к тому же такую запись трудно вести. Отбрасывайте второстепенные слова, без которых главная мысль не теряется.
1. Если в лекции встречаются непонятные вам термины, оставьте место, после занятий уточните их значение у преподавателя.
Методические рекомендации по выполнению
практических заданий
Подготовка к практическим работам заключатся в самостоятельном изучении теории по рекомендуемой литературе, предусмотренной рабочей программой.
Для эффективного выполнения заданий ВЫ должны знать теоретические материалы и уметь применять эти знания для приобретения практических навыков при выполнении практических заданий.
В конце занятия преподаватель выставляет оценку, которая складывается из результатов наблюдения за выполнением практической части работы, проверки отчета, беседы в ходе работы или после нее.
Оценки за выполнение практических занятий выставляется по пятибалльной системе.
Условия и порядок выполнения работы:
1. Прочитать методические рекомендации по выполнению практической работы.
2. Ответить на вопросы, необходимые для выполнения заданий.
3. Изучить содержание заданий и начать выполнение.
4. Работу выполнить в тетрадях для практических работ, оформив надлежащим образом.
5. Консультацию по выполнению работы получить у преподавателя или обучающегося, успешно выполнившего работу.
6 . Работа оценивается в целом, по итогам выполнения работы выставляется оценка
Защита проводится путем индивидуальной беседы или выполнения зачетного задания. Работа считается выполненной, если она соответствует критериям, указанным в пояснительной записке к практической работе.
Пропущенные практические работы отрабатываются в дополнительное время.

ПРАВИЛА ВЫПОЛНЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ
1.Студент должен прийти на практическое занятие подготовленным к выполнению работы.
2.Студент, не подготовленный к работе, не может быть допущен к ее выполнению.
3. Каждый студент после выполнения работы должен представить отчет о проделанной работе с анализом полученных результатов и выводом по работе.
4. Отчет о проделанной работе следует делать в папке для  практических работ на листах формата А4 с одной стороны листа.
5.Содержание отчета указано в описание практической работе.
6. В заголовках граф таблиц обязательно проводить буквенные обозначения величин и единицы измерения.
5. Расчет следует проводить с точностью до двух значащих цифр.
6. Исправления выполняются на обратной стороне отчета. При мелких исправлениях неправильное слово (буква, число и т.п.) аккуратно зачеркивают и над ним пишут правильное пропущенное слово (буква, число).
7. Вспомогательные расчеты можно выполнить на отдельных листах, а при необходимости на листах отчета.
8. Если студент не выполнил практическую работу или часть работы, то он может выполнить работу или оставшуюся часть внеурочное время, согласованное с преподавателем.
9. Оценку по практической работе студент получает, с учетом срока выполнения работы, если:
- задания выполнены правильно и в полном объеме;
- сделан анализ проделанной работы и вывод по результатам работы;
- студент может пояснить выполнение любого этапа работы;
- отчет выполнен в соответствии с требованиями к выполнению работы.
10.Зачет по практическим работам студент получает при условии выполнения всех предусмотренных программой работ после сдачи отчетов по работам при удовлетворительных оценках за опросы и контрольные вопросы во время практических занятий.
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