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1. Цели и задачи освоения дисциплины 
Целью освоение дисциплины является формирование знаний и компетенций, 

приобретение умений в области товароведения и экспертизы вкусовых товаров, 
тенденций развития рынка этих товаров, принципов классификации и формирования 
ассортимента, особенностей производства и переработки, хранения. 

Для реализации поставленной цели необходимо решить следующие задачи: 
- приобретение студентами знаний в области научной классификации вкусовых 

товаров и формировании группового ассортимента; 
-изучение принципов управления качеством вкусовых товаров в процессе 

производства и сферы обращения; 
- ознакомление с основными нормативно-правовыми документами в области качества; 
-создание и формирование практических подходов к проведению экспертизы 

вкусовых товаров; 
-освоение принципов организационно-методических основ процесса сертификации 

вкусовых товаров; 
-изучение системы контроля за соблюдением маркировки и сроков годности 

изделий. 
-дать студентам научную информацию по формированию и сохранению качества 

вкусовых товаров;  
- обучить студентов практическим навыкам  проведения экспертизы данной группы 

товаров. 
 
 2. Место дисциплины в структуре бакалавриата 
 
Дисциплина входит в перечень дисциплин базовой части ОП. Она имеет 

предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами 
«Теоретические основы товароведения», «Товароведение однородных групп товаров», 
«Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров». 

Дисциплина основана на знаниях научных принципов товароведения.  
Дисциплина направлена на изучение товароведческих характеристик кондитерских 

товаров, а также порядка назначения и проведения экспертиз. Для освоения дисциплины 
необходимы знания правовых документов, регулирующих качество и безопасность 
товаров, теоретических основ товароведения и экспертизы, научно-методических основ 
стандартизации, метрологии и подтверждения соответствия, научных основ физических, 
химических, физико-химических и биологических методов исследования для 
инструментальной оценки показателей качества и безопасности продовольственных 
товаров.  

Освоению данной дисциплины должно предшествовать изучение дисциплин 
«Теоретические основы товароведения», «Стандартизация, подтверждение соответствия и 
метрология», «Товароведение однородных групп товаров». 

 
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 
планируемыми результатами освоения образовательной программы 

 
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 
ПКУВ-2 Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, 

формирующих и сохраняющих их качество; 



ПКУВ-3Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  
для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер; 

ПКУВ-4Умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и 
комплектности, определять требования к товарам и устанавливать соответствие их 
качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам. 

знать:   
-   ассортимент и потребительские свойства товаров, факторы, формирующие и 

сохраняющие их качество;  
-  методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров ; 
- нормативную и техническую документацию по приёмке товаров; 
уметь:  
- определять показатели ассортимента и качества товаров; 
-  использовать методы идентификации, оценки качества и безопасности товаров 

для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции ; 

- проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, 
стандартам  и другим документам; 

владеть:  
- методами классификации и кодирования товаров, методами и средствами 

определения показателей ассортимента и способами сохранения качества товаров ;  
- методами и средствами идентификации и оценки качества и безопасности 

товаров; 
- правилами приемки товаров по количеству, качеству и комплектности. 
 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 
  4.1. Объем дисциплины и виды учебной работы по очной форме обучения. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа) 

Вид учебной работы Всего 
часов 

Семестры 
7  

Контактные часы (всего) 35,85 35,85  
В том числе:    
Лекции (Л) 17 17  
Практические занятия (ПЗ)      
Семинары (С)    
Лабораторные работы (ЛР) 17 17  
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,35  0,35  
Самостоятельная работа под руководством преподавателя (СРП)  1,5 1,5    
Самостоятельная работа (СР) (всего) 72,5 72,5  
В том числе:    
Расчетно-графические работы - -  
Реферат    
Другие виды СР (если предусматриваются, приводится перечень 
видов СР) 
1. Составление плана-конспекта 
2.    Доклады 

 
 

20  
18  

 
 

20   
18  

 

Курсовой проект (работа) 34,5 34,5  
Контроль (всего) 35,65 35,65  
Форма промежуточной аттестации: 
(экзамен) 

 экзамен  

Общая трудоемкость (часы/ з.е.) 144/4 144/4  



 
4.2. Объем дисциплины и виды учебной работы по заочной форме обучения. 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 часа) 

Вид учебной работы Всего 
часов 

Семестры 
7  

Контактные часы (всего) 25,85 25,85  
В том числе:    
Лекции (Л) 10 10  
Практические занятия (ПЗ)    
Семинары (С)    
Лабораторные работы (ЛР) 14 14  
Контактная работа в период аттестации (КРАт) 0,65 0,65  
Самостоятельная работа под руководством преподавателя (СРП)      
Самостоятельная работа (СР) (всего) 109,5 109,5  
В том числе:    
Расчетно-графические работы - -  
Реферат    
Другие виды СР (если предусматриваются, приводится перечень 
видов СР) 
1. Составление плана-конспекта 
2 Доклады 

 
 

46 
42 

 
 

46 
42 

 

Курсовой проект (работа) 21,5 21,5  
Контроль (всего)  8,65  8,65  
Форма промежуточной аттестации: 
(зачет) 

 экзамен  

Общая трудоемкость(часы/ з.е.) 144/4 144/4  



                              5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Структура дисциплины для очной формы обучения 

№ п/п Раздел дисциплины 

Н
ед

ел
я 

се
ме

ст
ра

 

Виды учебной работы, включая 
самостоятельную работу и 
трудоемкость  
(в часах) 

Формы текущего 
контроля  
успеваемости 
(по неделям 
семестра) 
Форма 
промежуточной 
аттестации 
(по семестрам) Л

 

Л
аб

р.
  р

аб
. 

К
РА

т 

С
РП

 

К
он

тр
ол

ь 

С
Р 

1. Предмет и задачи 
курса. 
Специфика рынка 
вкусовых товаров. 

1 2 - 
    12,5 

 

Фронтальный 
опрос, 
обсуждение  

2. Чай. Потребление и 
спрос. Экспортные 
предпочтения. 
Фирмы-
производители чая. 
Ориентация на 
русский рынок.  

2 4 4    10 

Фронтальный 
опрос, 
защита 
лабораторных 
работ 

3. Кофе и продукты  
 

3 2 2    10 

Обсуждение 
докладов, 
промежуточное 
тестирование, 
защита 
лабораторных 
работ 

4. Рынок 
безалкогольных 
напитков. 
Классификация 
безалкогольных 
напитков. 

4-5 2 2    10 

Опрос по 
вопросам для 
самостоятельного 
изучения, защита 
лабораторных 
работ 

5. Слабоалкогольные 
напитки 
 6 2 3    10 

Опрос по 
вопросам для 
самостоятельного 
изучения 

6. Алкогольные 
напитки  

7-14 4 4    10 

Промежуточное 
тестирование, 
защита 
лабораторных 
работ 

7. Пряности и приправы 
 15-17 1 2    10 

Опрос по 
вопросам для 
самостоятельного 
изучения 

8 Промежуточная 
аттестация 18 -       Экзамен в устной 

форме 
 ИТОГО:  17 17 0,35  35,65  72,5  



5.2. Структура дисциплины для заочной формы обучения 

№ п/п Раздел дисциплины 

Виды учебной работы, включая 
самостоятельную работу и трудоемкость  
(в часах) 

Л
 

лр
 

К
РА

т 

С
РП

 

К
он

тр
ол

ь 

С
Р 

1.  Предмет и задачи курса. 
Специфика рынка вкусовых 
товаров. 

 2    5,5 

2.  Чай. Потребление и спрос. 
Экспортные предпочтения. 
Фирмы-производители чая. 
Ориентация на русский рынок. 

2 2    20 

3.  Кофе и продукты  2 2    20 
4.  Рынок безалкогольных напитков. 

Классификация безалкогольных 
напитков. 

2 2    20 

5.  Слабоалкогольные напитки  2    20 
6.  Алкогольные напитки  2 2    20 
7.  Пряности и приправы 2 2    4 
8.  Промежуточная аттестация 

экзамен в устной форме       

9.  Итого 10 14 0,35 1,2 8,65 109,5 
 



5.3. Содержание разделов дисциплины «Товароведение и экспертиза вкусовых товаров», образовательные технологии 
Лекционный курс 

№№пп Наименование 
темы дисциплины 
 

Трудоем-кость 
(часы/зач. ед.) 

 
Содержание  

Формиру-
емые 
компетенции 

Результаты освоения 
(знать, уметь, владеть) 

Образова-
тельные 
технологии 

ОФО ЗФО 
Тема 1. Предмет и задачи 

курса. 
Специфика рынка 
вкусовых товаров. 
 

2/0,05 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 1.1. Характеристика 
вкусовых товаров, 
особенности состава, их 
значение в питании и 
физиологическом 
воздействии на организм 
человека.  
1.2.Классификация 
вкусовых товаров.  
1.3.Нормативная 
документация, 
регламентирующая 
качество и безопасность 
вкусовых товаров 
 

ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
 

знать:  
-основные нормативные и 
правовые документы в 
соответствии с 
направлением и профилем 
подготовки  
-ассортимент и 
потребительские свойства 
товаров, факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их качество  
уметь:  
-работать с нормативными 
и правовыми документами 
в соответствии с 
направлением и профилем 
подготовки 
-определять показатели 
ассортимента и качества 
товаров 
владеть:  
-методологией поиска и 
использования 
действующих технических 
регламентов, стандартов, 
сводов правил  
-методами классификации и 
кодирования товаров, 

Лекция 



методами и средствами 
определения показателей 
ассортимента и способами 
сохранения качества 
товаров  

Тема 2 Чай. Потребление 
и спрос. 
Экспортные 
предпочтения. 
Фирмы-
производители чая. 
Ориентация на 
русский рынок. 
 

4/0,11 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2/0,05 2.1.Строение и 
химический состав 
чайного листа. 
2.2.Сбор и 
технологическая 
обработка чайного листа. 
Формирование 
химического состава и 
качества чая в процессе 
производства. 
2.3. Чай черный 
байховый. Фабричные и 
торговые сорта чая. 
2.4.Чай зеленый 
байховый. Особенности 
технологии и состава.  
2.5.Желтый, 
ароматизированный, 
растворимый, чайные 
экстракты. Прессованные 
чаи, ароматизированный, 
растворимый СТС чай, в 
пакетах. Особенности 
состава и использования.  
 

ПКУВ-2  
ПКУВ-3  
ПКУВ-4 
 

 знать:   
-ассортимент и 
потребительские свойства 
товаров, факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их качество  
-методы идентификации, 
оценки качества и 
безопасности товаров  
- нормативную и 
техническую 
документацию по приёмке 
товаров  
уметь:  
-определять показатели 
ассортимента и качества 
товаров 
-использовать методы 
идентификации, оценки 
качества и безопасности 
товаров для диагностики 
дефектов, выявления 
опасной, некачественной, 
фальсифицированной и 
контрафактной продукции  
- проводить приемку 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие 

Слайд 
презентация 
лекционного 
материала  



их качества и безопасности 
техническим регламентам, 
стандартам  и другим 
документам 
владеть:  
-методами классификации и 
кодирования товаров, 
методами и средствами 
определения показателей 
ассортимента и способами 
сохранения качества 
товаров  
-методами и средствами 
идентификации и оценки 
качества и безопасности 
товаров  
- правилами приемки 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности  

Тема  
3 

Кофе и продукты  
 

2/0,05 
 
 

2/0,05 
 

3.1.Химический состав 
сырого кофе.  
3.2.Формирование 
качества кофе в процессе 
производства 

ПКУВ-2  
ПКУВ-3  
ПКУВ-4 
 

знать:   
-ассортимент и 
потребительские свойства 
товаров, факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их качество  
-методы идентификации, 
оценки качества и 
безопасности товаров  
- нормативную и 
техническую 
документацию по приёмке 
товаров  
уметь:  
-определять показатели 

Слайд 
презентация 
лекционного 
материала 



ассортимента и качества 
товаров 
-использовать методы 
идентификации, оценки 
качества и безопасности 
товаров для диагностики 
дефектов, выявления 
опасной, некачественной, 
фальсифицированной и 
контрафактной продукции  
- проводить приемку 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие 
их качества и безопасности 
техническим регламентам, 
стандартам  и другим 
документам 
владеть:  
-методами классификации и 
кодирования товаров, 
методами и средствами 
определения показателей 
ассортимента и способами 
сохранения качества 
товаров  
-методами и средствами 
идентификации и оценки 
качества и безопасности 
товаров  
- правилами приемки 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности 

Тема 4 Рынок 2/005 2/0,05 4.1.Газированные ПКУВ-2  знать:   Слайд 



безалкогольных 
напитков. 
Классификация 
безалкогольных 
напитков. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 безалкогольные напитки. 
Классификация, состав. 
4.2Особенности 
производства. 
Ассортимент. Оценка 
качества.  
 

ПКУВ-3  
ПКУВ-4 
 

-ассортимент и 
потребительские свойства 
товаров, факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их качество  
-методы идентификации, 
оценки качества и 
безопасности товаров  
- нормативную и 
техническую 
документацию по приёмке 
товаров  
уметь:  
-определять показатели 
ассортимента и качества 
товаров 
-использовать методы 
идентификации, оценки 
качества и безопасности 
товаров для диагностики 
дефектов, выявления 
опасной, некачественной, 
фальсифицированной и 
контрафактной продукции  
- проводить приемку 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие 
их качества и безопасности 
техническим регламентам, 
стандартам  и другим 
документам 
владеть:  
-методами классификации и 

презентация 
лекционного 
материала 



кодирования товаров, 
методами и средствами 
определения показателей 
ассортимента и способами 
сохранения качества 
товаров  
-методами и средствами 
идентификации и оценки 
качества и безопасности 
товаров  
- правилами приемки 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности 

Тема 5 Слабоалкогольные 
напитки 
 

2/0,05 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2/0,05 
 

5.1.Пиво. Состояние и 
перспективы 
производства пива.  
5.2.Факторы, 
формирующие качество 
пива: сырье, процесс 
производства.  
 

ПКУВ-2  
ПКУВ-3  
ПКУВ-4 
 

знать:   
-ассортимент и 
потребительские свойства 
товаров, факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их качество  
-методы идентификации, 
оценки качества и 
безопасности товаров  
- нормативную и 
техническую 
документацию по приёмке 
товаров  
уметь:  
-определять показатели 
ассортимента и качества 
товаров 
-использовать методы 
идентификации, оценки 
качества и безопасности 
товаров для диагностики 

Слайд 
презентация 
лекционного 
материала  



 
 
 
 
 

дефектов, выявления 
опасной, некачественной, 
фальсифицированной и 
контрафактной продукции  
- проводить приемку 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие 
их качества и безопасности 
техническим регламентам, 
стандартам  и другим 
документам 
владеть:  
-методами классификации и 
кодирования товаров, 
методами и средствами 
определения показателей 
ассортимента и способами 
сохранения качества 
товаров  
-методами и средствами 
идентификации и оценки 
качества и безопасности 
товаров  
- правилами приемки 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности 

Тема 6 Алкогольные 
напитки  
 

4/0,11 
 
 
 
 
 
 

2/0,05 6.1.Ликероводочные 
изделия.  
6.2. Спирт. Действие 
спирта на организм 
человека. Сырье, 
особенности технологии 
производства.  

ПКУВ-2  
ПКУВ-3  
ПКУВ-4 
 

знать:   
-ассортимент и 
потребительские свойства 
товаров, факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их качество  
-методы идентификации, 

Слайд-
лекции с 
проблемным 
изложением  
материала 



6.3. Водка. 
Классификация. 
Особенности технологии 
приготовления.  
6.4. Виноградные вина.  
Классификация вин. 
Понятия об ординарных, 
марочных и 
коллекционных винах. 
Формирование качества 
виноградных вин в 
процессе приготовления.  
6.5.Коньяк. Сырье и 
особенности 
производства. Процессы, 
протекающие при 
выдержке коньячных 
спиртов. Ассортимент 
6.6. Экспертиза коньяка и 
коньячных напитков. 
Упаковка, маркировка, 
транспортирование и 
хранение коньяка. 
 

 
 

 

оценки качества и 
безопасности товаров  
- нормативную и 
техническую 
документацию по приёмке 
товаров  
уметь:  
-определять показатели 
ассортимента и качества 
товаров 
-использовать методы 
идентификации, оценки 
качества и безопасности 
товаров для диагностики 
дефектов, выявления 
опасной, некачественной, 
фальсифицированной и 
контрафактной продукции  
- проводить приемку 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие 
их качества и безопасности 
техническим регламентам, 
стандартам  и другим 
документам 
владеть:  
-методами классификации и 
кодирования товаров, 
методами и средствами 
определения показателей 
ассортимента и способами 
сохранения качества 
товаров  



-методами и средствами 
идентификации и оценки 
качества и безопасности 
товаров  
- правилами приемки 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности 

Тема 7 Пряности и 
приправы 
 

1/0,027 

2/0,05 
 

7.1.Основные 
ароматические и 
вкусовые вещества в 
пряностях, их содержание 
в зависимости от вида, 
зрелости и условий 
произрастания растения. 
7.2.Классификация 
пряностей.  Оценка 
качества 
 

ПКУВ-2  
ПКУВ-3  
ПКУВ-4 
 

знать:   
-ассортимент и 
потребительские свойства 
товаров, факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их качество  
-методы идентификации, 
оценки качества и 
безопасности товаров  
- нормативную и 
техническую 
документацию по приёмке 
товаров  
уметь:  
-определять показатели 
ассортимента и качества 
товаров 
-использовать методы 
идентификации, оценки 
качества и безопасности 
товаров для диагностики 
дефектов, выявления 
опасной, некачественной, 
фальсифицированной и 
контрафактной продукции  
- проводить приемку 
товаров по количеству, 

Слайд-
лекции с 
проблемным 
изложением  
материала 



качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие 
их качества и безопасности 
техническим регламентам, 
стандартам  и другим 
документам 
владеть:  
-методами классификации и 
кодирования товаров, 
методами и средствами 
определения показателей 
ассортимента и способами 
сохранения качества 
товаров  
-методами и средствами 
идентификации и оценки 
качества и безопасности 
товаров  
- правилами приемки 
товаров по количеству, 
качеству и комплектности 

 ИТОГО 17/0,47     14/0,38     
 
 
 
 



5.4. Практические и семинарские занятия, их наименование, содержание и 
объем в часах 

Практические и семинарские занятия учебным планом не предусмотрены 
 
5.5. Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах 

 
№  
п/п 

№ раздела 
дисциплины 

Наименование 
лабораторных работ 

Объем в часах / 
трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

1. 

Чай. Потребление и 
спрос. Экспортные 
предпочтения. Фирмы-
производители чая. 
Ориентация на русский 
рынок. 

Исследование качества чая 

4/0,11 

2/0,055 

2. Кофе и продукты  Исследование качества кофе 2/0,055 2/0,055 

3. 

Рынок безалкогольных 
напитков. 
Классификация 
безалкогольных 
напитков. 

Исследование качества 
безалкогольных напитков 

2/0,055 2/0,055 

4. Слабоалкогольные 
напитки 

Исследование качества пива 3/0,08 2/0,055 

5. Алкогольные напитки  Исследование качества вин 2/0,055 2/0,055 

6. Алкогольные напитки  Исследование качества водок 2/0,055 - 

7. Пряности и приправы Исследование качества приправ 2/0,055 - 

 Итого  17/0,47 10/0,27 
 
5.6. Примерная тематика курсовых проектов (работ) 

Курсовая работа является одной из форм самостоятельной работы студента, 

назначение которой закрепление теоретических знаний полученных на лекционных и 

лабораторных занятиях и более глубокое изучение одной из выбранных тем. Курсовая 

работа выполняется под руководством преподавателя, с которым согласуется выбранная 

тема и составленный студентом план работы. Правила выполнения и оформления 

изложены в методических рекомендациях по выполнению курсовых работ. 

 
Примерные темы курсовых работ 

 
1.Формирование потребительских свойств овощных соков в процессе производства. 
 2.Формирование потребительских свойств фруктовых соков в процессе производства. 
2.Особенности производства и экспертиза качества минеральных вод 
3.Производство и экспертиза качества растворимого кофе 
4.Производство и экспертиза качества кофейных напитков 
5.Фальсификация алкогольной продукции , пути ее определения. 
6.Формирование потребительских свойств водок в процессе производства. 
7.Экспертиза коньяка поступающего на рынки России 



8.Факторы, формирующие качество ликеро -водочных изделий. 
9.Оценка качества пряностей 
10.Особенности производства и оценка качества приправ. 
11.Формирование потребительских свойств зеленного чая в процессе. 

      12.Особенности получения и оценка качества виноградных вин. 
14. Влияние сохраняющих факторов на качество чая 
15. Особенности производства и оценка качества жаренного молотого кофе 

      16. Производство и оценка качества газированных безалкогольных напитков 
      17. Сертификация алкогольной продукции. 
       18. Формирование потребительских свойств пива в процессе производства 
       19. Формирование потребительских свойств кваса в процессе производства. 
       20. Особенности производства и оценка качества бальзамов 

 
 

5.7. Самостоятельная работа студентов 
Содержание и объем самостоятельной работы студентов 
  

№ 
п/п 

Разделы и темы 
рабочей 

программы 
самостоятельного 

изучения 

Перечень домашних 
заданий и других 

вопросов для 
самостоятельного 

изучения 

Сроки 
выполне-

ния 

Объем в часах / 
трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

1.  Предмет и задачи 
курса. 
Специфика рынка 
вкусовых товаров. 
 

Рынок вкусовых товаров и 
их значение в питании 
человека 
Нормативная 
документация, 
регламентирующая 
качество и безопасность 
вкусовых товаров 

1-2 
недели 

12,5/0,34 5,5/0,15 

2.  Чай. Потребление и 
спрос. Экспортные 
предпочтения. 
Фирмы-
производители чая. 
Ориентация на 
русский рынок. 
 

Химический состав 
чайного листа. 
Чай черный байховый. 
Фабричные и торговые 
сорта чая. 
Чай зеленый байховый. 
Особенности технологии 
и состава.  
Желтый, 
ароматизированный, 
растворимый, чайные 
экстракты. Прессованные 
чаи, ароматизированный, 
растворимый СТС чай, в 
пакетах. 

3 неделя 

10/0,28 20/0,56 

3.  Кофе и продукты  

 

Процессы, происходящие 
при обжарке кофе, их 
влияние на химический 
состав и качество. 

4 неделя 

10/0,28 20/0,56 

4.  Рынок 
безалкогольных 

Хлебный квас. Сырье. 
Способы производства. 

5 неделя 10/0,28 20/0,56 



напитков. 
Классификация 
безалкогольных 
напитков. 
 

Влияние различных 
факторов на качество 
кваса. Ассортимент. 
Условия и сроки 
реализации. Проведение 
экспертизы кваса.  
Минеральные воды. 
Классификация. 
Природные минеральные 
воды, ассортимент. 
Искусственные 
минеральные воды. 
Оценка качества. Условия 
и сроки хранения 

5.  Слабоалкогольные 
напитки 

 

Классификация.  
Пороки и дефекты пива, 
меры их предупреждения. 
Методы и средства 
повышения качества пива.  
Экспертиза пива. 

6 неделя 10/0,28 

20/0,56 

6.  Алкогольные 
напитки  
 

Состояние и перспективы 
развития рынка 
ликероводочных изделий. 
Производители и 
экспортеры 
ликероводочных изделий.  
Спирт. Действие спирта 
на организм человека.  
Водка. Классификация. 
Особенности технологии 
приготовления. 
Ассортимент, оценка 
качества. Упаковка, 
маркировка, 
транспортирование и 
хранение. 
6.4. Виноградные вина. 
Международная 
классификация вин. 
Влияние Международной 
организации 
виноградарей и виноделов 
на реестр качественных 
вин. 
Районы виноделия. 
Виноград как сырье для 
производства 
виноградных вин. 
Особенности технологии 
и характеристика 
столовых, крепленных и 

7 неделя 10/0,28 

20/0,56 



ароматизированных вин. 
Ассортимент. 
Цимлянские, игристые 
мускаты. Особенности 
технологии. 
Шипучие вина 
Особенности 
производства и 
характеристика качества. 
Болезни пороки и 
недостатки вин. Причины 
их возникновения и меры 
их предупреждения. 
Организация и 
проведение экспертизы 
виноградных вин. 
Коньяк. Процессы, 
протекающие при 
выдержке коньячных 
спиртов. Ассортимент 
Экспертиза коньячных 
напитков. Упаковка, 
маркировка, 
транспортирование и 
хранение коньяка. 

7.  Пряности и 
приправы 
 

Особенности химического 
состава отдельных 
пряностей. Упаковка, 
условия хранения. 
Ванилин и прочие 
интенсификаторы вкуса и 
аромата.  
7.3. Поваренная соль. 
Роль в организме. Виды 
соли и районы добывания. 
Различные химические 
составы разных видов 
соли. Понятие о 
кодированной соли. Сорта 
и номера помола. 
Упаковка, перевозка и 
хранение. 7.4. Уксус, его 
виды и особенности его 
производства. Уксусная 
эссенция Оценка качества. 
Условия и сроки 
хранения. 

8 неделя 10/0,28 4/0,11 

 Итого   72,52,01 109,5/3,04 
 

 
6.Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы, 



обучающихся по дисциплине (модулю). 
 
6.1 Методические указания (собственные разработки)  
Методические  указания  к  выполнению  лабораторных работ по дисциплине 

«Товароведение и экспертиза вкусовых товаров» : по направлению подготовки 
38.03.07»Товароведение» / Минобрнауки России, ФГБОУ ВПО Майкоп. гос. технол. ун-
т, Каф. товароведения и экспертизы товаров ; [сост. Л.В. Лунина]. - Майкоп : Магарин 
О.Г., 2020. - 39 с. - Библиогр.: с. 38 (6 назв.) 
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000048345&time=1579104152&sign=b19fed62105a9
3cb7fa9dcd6108a862b 

 
6.2 Литература для самостоятельной работы 
 
1.Вытовтов, А.А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров [Электронный 

ресурс]: учебник / А.А. Вытовтов. - М.: Инфра-М, 2012. - 576 с. - ЭБС «Znanium.com» - 
Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=291714 

2.Иванова, Т.Н. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров [Электронный 
ресурс]: учебное пособие / Т.Н.Иванова - М.: ИНФРА-М, 2015. - 240 с. - ЭБС 
«Znanium.com» - Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=463725 

3.Куликова, Н.Р. Товароведение и экспертиза чая и кофе [Электронный ресурс]: 
учебное пособие / Куликова Н.Р. - М.: Дашков и К, Ай Пи Эр Медиа, 2010. - 169 c. - ЭБС 
«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/747.html 

4.Татарченко И.И. Экспертиза табака и табачных изделий. Качество и безопасность 
[Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие / И. И. Татарченко, Л. Н. Воробьева, В. 
М. Позняковский; под общ. ред. В. М. Позняковского. - Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 
2009. - 258 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379004354.html 

 
Учебно-методические материалы для самостоятельной работы обучающихся из 
числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) 
предоставляются в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья и 
восприятия информации:  
Для лиц с нарушениями зрения: 
 – в печатной форме увеличенным шрифтом,  
– в форме электронного документа,  
– в форме аудиофайла,  
– в печатной форме на языке Брайля. 
 Для лиц с нарушениями слуха:  
– в печатной форме,  
– в форме электронного документа.  
Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата:  
– в печатной форме,  
– в форме электронного документа,  
– в форме аудиофайла. 
 
7.Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине (модулю) 
7.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы  
 

 Этапы 
формирования 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции 
в процессе освоения образовательной программы  

http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000048345&time=1579104152&sign=b19fed62105a93cb7fa9dcd6108a862b
http://lib.mkgtu.ru:8002/libdata.php?id=2000048345&time=1579104152&sign=b19fed62105a93cb7fa9dcd6108a862b
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=291714
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=463725
http://www.iprbookshop.ru/747.html
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379004354.html


компетенции 
(номер 

семестра 
согласно 
учебному 

плану) 
2 ПКУВ-2: Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и 

сохраняющих их качество 
 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 
 4 Учебная практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков 
 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
 4 Современные технологии производства товаров 
 4 Ферменты и витамины 
 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 
 6 Учебная практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков 
 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 
 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
 6 Холодильная техника и технология 
 6 Проектирование торговых предприятий 
 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
 8 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций продовольственных товаров 
 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций непродовольственных 

товаров 
 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 

 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
3 ПКУВ-3: Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  

для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной 
и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер 

 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 

 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества 
непродовольственных товаров 

 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 
 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
 6 Безопасность товаров и сырья 

 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 



 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 
 8 Практика по получению  профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 
 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
 8 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
 9 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций продовольственных товаров 
 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций непродовольственных 

товаров 
 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 

 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
 8 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
4 ПКУВ-4: Умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, 

определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности 
техническим регламентам, стандартам  и другим документам 

 3 Товароведение и экспертиза зерномучных товаров 
 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 
 6 Учебная практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков 
 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 
 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
 8 Практика по получению  профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 
 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
 9 Экспертиза товаров 
 9 Физико-химические методы распознования фальсификации 
 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 

 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
 8 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

 
 
 



7.2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 
Планируемые результаты освоения 

компетенции  
Критерии оценивания результатов обучения 

 
Наименование 

оценочного 
средства неудовлетворитель

но 
удовлетворительн

о 
хорошо отлично 

ПКУВ-2: Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их качество 
знать: ассортимент и потребительские 
свойства товаров, факторы, 
формирующие и сохраняющие их 
качество 

Фрагментарные 
знания 

Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 

отдельные 
пробелы знания  

Сформированные 
систематические 

знания 

тестовые 
задания, темы 

докладов и 
другие. 

уметь: определять показатели 
ассортимента и качества товаров 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 
допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформированные 
умения 

владеть: методами 
классификации и кодирования 
товаров, методами и средствами 
определения показателей 
ассортимента и способами сохранения 
качества товаров  

 

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение 

навыков 

В 
систематическом 

применении 
навыков 

допускаются 
пробелы 

Успешное и 
систематическое 

применение навыков 

ПКУВ-3: Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, 
некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер 
знать: методы идентификации, оценки 
качества и безопасности товаров; 

Фрагментарные 
знания 

Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 
отдельные пробелы 
знания  

Сформированные 
систематические 
знания тестовые 

задания, темы 
докладов и 
другие 

уметь: использовать методы 
идентификации, оценки качества и 
безопасности товаров для диагностики 
дефектов, выявления опасной, 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 
допускаются 
небольшие ошибки   

Сформированные 
умения 



некачественной, фальсифицированной 
и контрафактной продукции  
владеть: методами и средствами 
идентификации и оценки качества и 
безопасности товаров  

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение 
навыков 

В систематическом 
применении 
навыков 
допускаются 
пробелы 

Успешное и 
систематическое 
применение 
навыков 

ПКУВ-4: Умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять требования к товарам и устанавливать 
соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам 
знать: нормативную и техническую 
документацию по приёмке товаров 

Фрагментарные 
знания 

Неполные знания Сформированные, 
но содержащие 
отдельные пробелы 
знания  

Сформированные 
систематические 
знания 

тестовые 
задания, темы 
докладов и 
другие 

уметь: проводить приемку товаров по 
количеству, качеству и комплектности, 
устанавливать соответствие их 
качества и безопасности техническим 
регламентам, стандартам  и другим 
документам 

Частичные умения Неполные умения  Умения полные, 
допускаются 
небольшие ошибки   

Сформированные 
умения 

владеть: правилами приемки 
товаров по количеству, качеству и 
комплектности  

 

Частичное владение 
навыками 

Несистематическое 
применение 
навыков 

В систематическом 
применении 
навыков 
допускаются 
пробелы 

Успешное и 
систематическое 
применение 
навыков 

 
 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



7.3.Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки 
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 
7.3.1.Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по дисциплине  
1. Рынок вкусовых товаров и их значение в питании человека 
2. Строение и химический состав чайного листа 
3. Сбор и технологическая обработка чайного листа. 
4. Классификация чая. 
5. Оценка качества чай. 
6. Требования к упаковке, маркировке и срокам хранения чая. 
7. Химический состав и пищевая ценность кофе. 
8. Классификация чая. 
9. Разновидности и сорта натурального кофе. 
10. Кофе растворимый. Особенности производства. 
11. Экспертиза качества, условия и сроки хранения кофе. 
12.Формирование торгового ассортимента кофе. 
13. Факторы, сохраняющие качество кофе. 
14. Дефекты жареного кофе. 
15. Кофейные напитки. 
16. Кофезаменители. 
17.Кофейные смеси (кофемиксы). 
18. Безалкогольные напитки. 
19. Классификация безалкогольных напитков. 
20. Газированные безалкогольные напитки. Классификация, особенности производства, 
ассортимент. 
21. Минеральные воды. Классификация и ассортимент. 
22. Плодово-ягодные и овощные соки. 
23. Квас и напитки из хлебного сырья. 
24. Сиропы и экстракты. 
25. Классификация и качество пиво. 
26. Факторы, формирующие качество пива. 
27. Факторы, сохраняющие качество пива. 
28. Дефекты пива. 
29. Экспертиза качества пива. 
30.Этиловый спирт. 
31.Классификация и ассортимент водок. 
32. Формирование качества водок в процессе производства. 
33. Упаковка, маркировка условия и сроки хранения водок. 
34. Фальсификация водок. 
35. Экспертиза водок. 
36.Классифкация и ассортимент ликеро-водочных изделий. 
37. Факторы, формирующие качество ликеро-водочных изделий. 
38. Показатели качества ликеро-водочных изделий. 
39. Классификация виноградных вин. 
40. Факторы, формирующие качество виноградных вин. 
41. Производство виноградных вин. 
42. Ароматизированные вина. 
43. Игристые вина. 
44. Шипучие вина (газированные). 
45. Болезни, пороки и недостатки вин, причины их возникновения и меры их 
предупреждения. 



46. Экспертиза качества виноградных вин. 
47. Классификация и ассортимент коньяка. 
48. Факторы, формирующие качество коньяка. 
49. Экспертиза качества коньяка. 
50. Факторы, сохраняющие качество водки. 
51. Факторы, сохраняющие качество ликероводочных изделий. 
52. Факторы, сохраняющие качество вин. 
53. Факторы, сохраняющие качество коньяка. 
54. Классификация пряностей и приправ. 
55. Характеристика ассортимента пряностей. 
56. Факторы, сохраняющие качество пряностей. 
57. Поваренная соль. Факторы, сохраняющие качество поваренной соли. 
58. Приправы. 
59. Дефекты приправ. 
60. Экспертиза качества пряностей и приправ. 
 

7.3.2. Тестовые задания для проведения текущего контроля 
 
1. Как классифицируются чаи в зависимости от технологии производства и 

внешнего вида? 
А. Типсы и флеши 
Б. байховые, прессованные,экстрагированные 
В.неферментированные; слабоферментированный; полуферментированный  и 

ферментированные. 
2.Что такое процесс ферментации 
А. Ферментация –процесс выдерживания чайного листа при температуре 35–40 °С 

в течение 2–3 ч.  
Б. Ферментация — основной процесс производства черного байхового чая 

основанное на изменении химического состава зеленого листа 
В. Ферментация-процесс  скручивания чайного листа 
3.Как       классифицируются  фабричные  сорта черных байховых чаев по 

российским требованиям 
А. листовые и ломаные  
Б. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
В.Черный, зеленый, желтый. 
4.Какие торговые сорта черного чая вы знаете 
А. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
Б.чай первичной переработки  
В.Листовые и брокенированные 
5.Что такое зеленый чай 
А.Этослабоферментированный чай изготавливают только в Китае,ручным 

способом и преимущественно из почек (типсов).  
Б.это чай, который прошел полную ферментацию. 
В.Это чай неферментированный 
6.Какие чаи называют оолонгами 
А.Черные чаи 
Б.Красные чаи 
В.зеленные чаи. 
7.Какие виды натурального жаренного кофе вы знаете 
А.В зернах,  молотый. 
Б.Декофеинизированный 
В.Арабика, Либерика и Робуста 



8.Как классифицируются безалкогольные напитки 
А.Соки и сокосодержащие напитки 
Б.Пиво и ликеро-водочные изделия 
В. минеральные воды, плодово-ягодные безалкогольные напитки и квасы 
 Вариант 2 
1.Как классифицируются соки 
А.В зависимости от сорта используемого сырья 
Б.В зависимости от вида применяемых добавок 
В. В зависимости от вида сырья и технологии приготовления 
2. Выбрать правильное определение пива 
А. Пиво — это алкогольный напиток, получаемый или только из соло- 
да, хмеля и воды, или с добавлением к этому сырью несоложеныхма- 
териалов, например муки зерновых культур и другого сырья.  
Б. Пиво — это слабоалкогольный напиток, получаемый или только из соло- 
да, хмеля и воды, или с добавлением к этому сырью несоложеныхма- 
териалов, например муки зерновых культур и другого сырья.  
3.Какие виды натурального жаренного кофе вы знаете 
А.В зернах,  молотый. 
Б.Декофеинизированный 
В.Арабика, Либерика и Робуста 
4.Как классифицируются безалкогольные напитки 
А.Соки и сокосодержащие напитки 
Б.Пиво и ликеро-водочные изделия 
В. минеральные воды, плодово-ягодные безалкогольные напитки и квасы 
5.Как классифицируются соки 
А.В зависимости от сорта используемого сырья 
Б.В зависимости от вида применяемых добавок 
В. В зависимости от вида сырья и технологии приготовления 
6.Как получают  нектары 
А.Их получают путем смешивания фруктового сока, протертого пюре 
плодов или ягод с медом или сахарным сиропом.  
Б.Изготавливают путем выпаривания части влаги из жидкого сока.  
В.Получают путем смешивания соков с медом или сахарным сиропом. 
7.Как делятся по качеству фруктовые соки  
А. марочный; высший и 1-й. 
Б.1-й,2-й и 3-й сорт 
В. Премиум и высший 
8.Как классифицируются чаи в зависимости от технологии производства и 

внешнего вида? 
А. Типсы и флеши 
Б. байховые, прессованные,экстрагированные 
В.неферментированные; слабоферментированный; полуферментированный  и 

ферментированные. 
Вариант 3 

1.Как делятся по качеству фруктовые соки  
А. марочный; высший и 1-й. 
Б.1-й,2-й и 3-й сорт 
В. Премиум и высший 
2. Выбрать правильное определение  кваса 
А. Квас — это освежающий слабоалкогольный напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов экстрактивных 
веществ, извлеченных из хлебного или плодово-ягодного сырья. 



Б.Квас — старинный русский алкогольный напиток. Приготовленный из хлебного 
сырья используют питьевую воду, сахар-песок, натуральный мед, ржаной  

ферментированный и ячменный пивоваренный солод, ржаную муку,квасные 
хлебцы, сухой хлебный квас, прессованные хлебопекарные дрожжи, концентрат квасного 
сусла, пищевые кислоты и другие материалы. 

3.Как классифицируются минеральные воды в зависимости от происхождения 
А.на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовую и лечебную. 
В. минеральные биологически-активные воды 
4.Как классифицируются минеральные воды по назначению 
А. на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовые и лечебные. 
В. минеральные биологически-активные воды 
5. Выбрать правильное определение искусственной минеральной воде 
А.Искусственная минеральная вода- это освежающий напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов 
Б. Искусственная минеральная вода- это безалкогольный напиток полученный 

путем     растворения в питьевой воде нейтральных или щелочных солей и насыщением 
раствора диоксидом углерода.  

6.Какое сырье является несоложенным 
А.Ячмень 
Б.Ячмень, рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
В. Рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
7.Какие типы пива вы знаете 
А. Светлое, полутемное и темное 
Б. Пиво верхового брожения, пиво низового брожения 
В. Непастеризованное и пастеризованное 
8.Выбрать правильное определение ликероводочных изделий 
А. Ликеро-водочные изделия – это алкогольные напитки, представляющие собой 

смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, получаемых 
переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним сахарного 
сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других пищевых 
добавок, а также спирта и воды . 

Б. Ликеро-водочные изделия – это слабоалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

В. Ликеро-водочные изделия – это безалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

ОТВЕТЫ 
№ в-са В-1 В-2 В-3 
1 Б,В В А 
2 Б А А 
3 А А,Б А 
4 А В Б 
5 Б В Б 
6 Б А В 
7 А,Б А А 



8 В Б,В А 
 
7.3.3.Тестовые задания для контроля остаточных знаний 

Вариант 1 
1. Как классифицируются чаи в зависимости от технологии производства и 

внешнего вида? 
А. Типсы и флеши 
Б. байховые, прессованные,экстрагированные 
В.неферментированные; слабоферментированный; полуферментированный  и 

ферментированные. 
2.Что такое процесс ферментации 
А. Ферментация –процесс выдерживания чайного листа при температуре 35–40 °С 

в течение 2–3 ч.  
Б. Ферментация — основной процесс производства черного байхового чая 

основанное на изменении химического состава зеленого листа 
В. Ферментация-процесс  скручивания чайного листа 
3.Как       классифицируются  фабричные  сорта черных байховых чаев по 

российским требованиям 
А. листовые и ломаные  
Б. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
В.Черный, зеленый, желтый. 
4.Какие торговые сорта черного чая вы знаете 
А. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
Б.чай первичной переработки  
В.Листовые и брокенированные 
5.Что такое зеленый чай 
А.Этослабоферментированный чай изготавливают только в Китае,ручным 

способом и преимущественно из почек (типсов).  
Б.это чай, который прошел полную ферментацию. 
В.Это чай неферментированный 
6.Какие чаи называют оолонгами 
А.Черные чаи 
Б.Красные чаи 
В.зеленные чаи. 
7.Какие виды натурального жаренного кофе вы знаете 
А.В зернах,  молотый. 
Б.Декофеинизированный 
В.Арабика, Либерика и Робуста 
8.Как классифицируются безалкогольные напитки 
А.Соки и сокосодержащие напитки 
Б.Пиво и ликеро-водочные изделия 
В. минеральные воды, плодово-ягодные безалкогольные напитки и квасы 
9.Как получают  нектары 
А.Их получают путем смешивания фруктового сока, протертого пюре 
плодов или ягод с медом или сахарным сиропом.  
Б.Изготавливают путем выпаривания части влаги из жидкого сока.  
В.Получают путем смешивания соков с медом или сахарным сиропом. 
10.Как делятся по качеству фруктовые соки  
А. марочный; высший и 1-й. 
Б.1-й,2-й и 3-й сорт 
В. Премиум и высший 
11. Выбрать правильное определение  кваса 



А. Квас — это освежающий слабоалкогольный напиток, получаемый путем 
незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов экстрактивных 
веществ, извлеченных из хлебного или плодово-ягодного сырья. 

Б.Квас — старинный русский алкогольный напиток. Приготовленный из хлебного 
сырья используют питьевую воду, сахар-песок, натуральный мед, ржаной  

ферментированный и ячменный пивоваренный солод, ржаную муку,квасные 
хлебцы, сухой хлебный квас, прессованные хлебопекарные дрожжи, концентрат квасного 
сусла, пищевые кислоты и другие материалы. 

12.Как классифицируются минеральные воды в зависимости от происхождения 
А.на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовую и лечебную. 
В. минеральные биологически-активные воды 
13.Как классифицируются минеральные воды по назначению 
А. на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовые и лечебные. 
В. минеральные биологически-активные воды 
14. Выбрать правильное определение искусственной минеральной воде 
А.Искусственная минеральная вода- это освежающий напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов 
Б. Искусственная минеральная вода- это безалкогольный напиток полученный 

путем     растворения в питьевой воде нейтральных или щелочных солей и насыщением 
раствора диоксидом углерода.  

15.Какое сырье является несоложенным 
А.Ячмень 
Б.Ячмень, рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
В. Рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
16.Какие типы пива вы знаете 
А. Светлое, полутемное и темное 
Б. Пиво верхового брожения, пиво низового брожения 
В. Непастеризованное и пастеризованное 
17.Выбрать правильное определение ликероводочных изделий 
А. Ликеро-водочные изделия – это алкогольные напитки, представляющие собой 

смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, получаемых 
переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним сахарного 
сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других пищевых 
добавок, а также спирта и воды . 

Б. Ликеро-водочные изделия – это слабоалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

В. Ликеро-водочные изделия – это безалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

18.Какие из перечисленных напитков относятся к группе десертных напитков 
А.Пунши, наливки и джины 
Б.Джины, эмульсионные ликеры, слабоградусные ликеры 
В. Эмульсионные ликеры, слабоградусные ликеры и кремы 
19. Выбрать правильное определение столовых виноградных вин 
А.Столовые вина –это вина, полученные  без добавления спирта.  



Б.Столовые вина –это вина, полученные  с добавлением спирта.  
В.Столовые вина –это вина, полученные с добавлением спирта и диоксида 

углерода.  
20. Как классифицируются коньяки  в зависимости от качества, сроков и способов 

выдержки коньячных спиртов  
А. «КВ», «КВВК», «КС», «ОС» 
Б. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний , «КВ», «КВВК», «КС», «ОС». 
В. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний 

Вариант 2 
1.Как классифицируются соки 
А.В зависимости от сорта используемого сырья 
Б.В зависимости от вида применяемых добавок 
В. В зависимости от вида сырья и технологии приготовления 
2. Выбрать правильное определение пива 
А. Пиво — это алкогольный напиток, получаемый или только из соло- 
да, хмеля и воды, или с добавлением к этому сырью несоложеныхма- 
териалов, например муки зерновых культур и другого сырья.  
Б. Пиво — это слабоалкогольный напиток, получаемый или только из солода, 

хмеля и воды, или с добавлением к этому сырью несоложеных материалов, например 
муки зерновых культур и другого сырья.  

3.Какие виды натурального жаренного кофе вы знаете 
А.В зернах,  молотый. 
Б.Декофеинизированный 
В.Арабика, Либерика и Робуста 
4.Как классифицируются безалкогольные напитки 
А.Соки и сокосодержащие напитки 
Б.Пиво и ликеро-водочные изделия 
В. минеральные воды, плодово-ягодные безалкогольные напитки и квасы 
5.Как классифицируются соки 
А.В зависимости от сорта используемого сырья 
Б.В зависимости от вида применяемых добавок 
В. В зависимости от вида сырья и технологии приготовления 
6.Как получают  нектары 
А.Их получают путем смешивания фруктового сока, протертого пюре 
плодов или ягод с медом или сахарным сиропом.  
Б.Изготавливают путем выпаривания части влаги из жидкого сока.  
В.Получают путем смешивания соков с медом или сахарным сиропом. 
7.Как делятся по качеству фруктовые соки  
А. марочный; высший и 1-й. 
Б.1-й,2-й и 3-й сорт 
В. Премиум и высший 
8.Как классифицируются чаи в зависимости от технологии производства и 

внешнего вида? 
А. Типсы и флеши 
Б. байховые, прессованные,экстрагированные 
В.неферментированные; слабоферментированный; полуферментированный  и 

ферментированные. 
9.Что такое процесс ферментации 
А. Ферментация –процесс выдерживания чайного листа при температуре 35–40 °С 

в течение 2–3 ч.  
Б. Ферментация — основной процесс производства черного байхового чая 

основанное на изменении химического состава зеленого листа 



В. Ферментация-процесс  скручивания чайного листа 
10.Как       классифицируются  фабричные  сорта черных байховых чаев по 

российским требованиям 
А. листовые и ломаные  
Б. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
В.Черный, зеленый, желтый. 
11.Какие торговые сорта черного чая вы знаете 
А. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
Б.чай первичной переработки  
В.Листовые и брокенированные 
12.Что такое зеленый чай 
А.Этослабоферментированный чай изготавливают только в Китае,ручным 

способом и преимущественно из почек (типсов).  
Б.это чай, который прошел полную ферментацию. 
В.Это чай неферментированный 
13.Какие чаи называют оолонгами 
А.Черные чаи 
Б.Красные чаи 
В.зеленные чаи. 
14. Выбрать правильное определение  кваса 
А. Квас — это освежающий слабоалкогольный напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов экстрактивных 
веществ, извлеченных из хлебного или плодово-ягодного сырья. 

Б.Квас — старинный русский алкогольный напиток. Приготовленный из хлебного 
сырья используют питьевую воду, сахар-песок, натуральный мед, ржаной  

ферментированный и ячменный пивоваренный солод, ржаную муку,квасные 
хлебцы, сухой хлебный квас, прессованные хлебопекарные дрожжи, концентрат квасного 
сусла, пищевые кислоты и другие материалы. 

15.Как классифицируются минеральные воды в зависимости от происхождения 
А.на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовую и лечебную. 
В. минеральные биологически-активные воды 
16.Как классифицируются минеральные воды по назначению 
А. на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовую и лечебную. 
В. минеральные биологически-активные воды 
17.Что такое процесс ферментации 
А. Ферментация –процесс выдерживания чайного листа при температуре 35–40 °С 

в течение 2–3 ч.  
Б. Ферментация — основной процесс производства черного байхового чая 

основанное на изменении химического состава зеленого листа 
В. Ферментация-процесс  скручивания чайного листа 
18.Какие торговые сорта черного чая вы знаете 
А. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
Б.чай первичной переработки  
В.Листовые и брокенированные 
19. Выбрать правильное определение столовых виноградных вин 
А.Столовые вина –это вина, полученные  без добавления спирта.  
Б.Столовые вина –это вина, полученные  с добавлением спирта.  
В.Столовые вина –это вина, полученные с добавлением спирта и диоксида 

углерода.  



20. Как классифицируются коньяки  в зависимости от качества, сроков и способов 
выдержки коньячных спиртов  

А. «КВ», «КВВК», «КС», «ОС» 
Б. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний , «КВ», «КВВК», «КС», «ОС». 
В. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний 

Вариант 3 
1.Как делятся по качеству фруктовые соки  
А. марочный; высший и 1-й. 
Б.1-й,2-й и 3-й сорт 
В. Премиум и высший 
2. Выбрать правильное определение  кваса 
А. Квас — это освежающий слабоалкогольный напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов экстрактивных 
веществ, извлеченных из хлебного или плодово-ягодного сырья. 

Б.Квас — старинный русский алкогольный напиток. Приготовленный из хлебного 
сырья используют питьевую воду, сахар-песок, натуральный мед, ржаной  

ферментированный и ячменный пивоваренный солод, ржаную муку,квасные 
хлебцы, сухой хлебный квас, прессованные хлебопекарные дрожжи, концентрат квасного 
сусла, пищевые кислоты и другие материалы. 

3.Как классифицируются минеральные воды в зависимости от происхождения 
А.на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовую и лечебную. 
В. минеральные биологически-активные воды 
4.Как классифицируются минеральные воды по назначению 
А. на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовые и лечебные. 
В. минеральные биологически-активные воды 
5. Выбрать правильное определение искусственной минеральной воде 
А.Искусственная минеральная вода- это освежающий напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов 
Б. Искусственная минеральная вода- это безалкогольный напиток полученный 

путем     растворения в питьевой воде нейтральных или щелочных солей и насыщением 
раствора диоксидом углерода.  

6.Какое сырье является несоложенным 
А.Ячмень 
Б.Ячмень, рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
В. Рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
7.Какие типы пива вы знаете 
А. Светлое, полутемное и темное 
Б. Пиво верхового брожения, пиво низового брожения 
В. Непастеризованное и пастеризованное 
8.Выбрать правильное определение ликероводочных изделий 
А. Ликеро-водочные изделия – это алкогольные напитки, представляющие собой 

смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, получаемых 
переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним сахарного 
сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других пищевых 
добавок, а также спирта и воды . 

Б. Ликеро-водочные изделия – это слабоалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 



В. Ликеро-водочные изделия – это безалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

9.Какие из перечисленных напитков относятся к группе десертных напитков 
А.Пунши, наливки и джины 
Б.Джины, эмульсионные ликеры, слабоградусные ликеры 
В. Эмульсионные ликеры, слабоградусные ликеры и кремы 
10. Выбрать правильное определение столовых виноградных вин 
А.Столовые вина –это вина, полученные  без добавления спирта.  
Б.Столовые вина –это вина, полученные  с добавлением спирта.  
В.Столовые вина –это вина, полученные с добавлением спирта и диоксида 

углерода.  
11. Как классифицируются коньяки  в зависимости от качества, сроков и способов 

выдержки коньячных спиртов  
А. «КВ», «КВВК», «КС», «ОС» 
Б. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний , «КВ», «КВВК», «КС», «ОС». 
В. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний 
12. Как классифицируются чаи в зависимости от технологии производства и 

внешнего вида? 
А. Типсы и флеши 
Б. байховые, прессованные,экстрагированные  
В.неферментированные; слабоферментированный; полуферментированный  и 

ферментированные. 
13.Что такое процесс ферментации 

А. Ферментация –процесс выдерживания чайного листа при температуре 35–40 °С 
в течение 2–3 ч.  

Б. Ферментация — основной процесс производства черного байхового чая 
основанное на изменении химического состава зеленого листа 

В. Ферментация-процесс  скручивания чайного листа 
14.Как       классифицируются  фабричные  сорта черных байховых чаев по 

российским требованиям 
А. листовые и ломаные  
Б. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
В.Черный, зеленый, желтый. 
15.Какие торговые сорта черного чая вы знаете 
А. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
Б.чай первичной переработки  
В.Листовые и брокенированные 
16.Что такое зеленый чай 
А.Этослабоферментированный чай изготавливают только в Китае,ручным 

способом и преимущественно из почек (типсов).  
Б.это чай, который прошел полную ферментацию. 
В.Это чай неферментированный 
17.Какие чаи называют оолонгами 
А.Черные чаи 
Б.Красные чаи 
В.зеленные чаи. 
18.Какие виды натурального жаренного кофе вы знаете 
А.В зернах,  молотый. 
Б.Декофеинизированный 



В.Арабика, Либерика и Робуста 
19.Как классифицируются безалкогольные напитки 
А.Соки и сокосодержащие напитки 
Б.Пиво и ликеро-водочные изделия 
В. минеральные воды, плодово-ягодные безалкогольные напитки и квасы 
20.Как получают  нектары 
А.Их получают путем смешивания фруктового сока, протертого пюре 
плодов или ягод с медом или сахарным сиропом.  
Б.Изготавливают путем выпаривания части влаги из жидкого сока.  
В.Получают путем смешивания соков с медом или сахарным сиропом. 

Вариант 4 
1.Что такое зеленый чай 
А.Этослабоферментированный чай изготавливают только в Китае,ручным 

способом и преимущественно из почек (типсов).  
Б.это чай, который прошел полную ферментацию. 
В.Это чай неферментированный 
2.Какие чаи называют оолонгами 
А.Черные чаи 
Б.Красные чаи 
В.зеленные чаи. 
3.Какие виды натурального жаренного кофе вы знаете 
А.В зернах,  молотый. 
Б.Декофеинизированный 
В.Арабика, Либерика и Робуста 
4.Как классифицируются безалкогольные напитки 
А.Соки и сокосодержащие напитки 
Б.Пиво и ликеро-водочные изделия 
В. минеральные воды, плодово-ягодные безалкогольные напитки и квасы 
5.Как получают  нектары 
А.Их получают путем смешивания фруктового сока, протертого пюре 
плодов или ягод с медом или сахарным сиропом.  
Б.Изготавливают путем выпаривания части влаги из жидкого сока.  
В.Получают путем смешивания соков с медом или сахарным сиропом. 
6.Как делятся по качеству фруктовые соки  
А. марочный; высший и 1-й. 
Б.1-й,2-й и 3-й сорт 
В. Премиум и высший 
7. Выбрать правильное определение  кваса 
А. Квас — это освежающий слабоалкогольный напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов экстрактивных 
веществ, извлеченных из хлебного или плодово-ягодного сырья. 

Б.Квас — старинный русский алкогольный напиток. Приготовленный из хлебного 
сырья используют питьевую воду, сахар-песок, натуральный мед, ржаной  

ферментированный и ячменный пивоваренный солод, ржаную муку,квасные 
хлебцы, сухой хлебный квас, прессованные хлебопекарные дрожжи, концентрат квасного 
сусла, пищевые кислоты и другие материалы. 

8.Как классифицируются минеральные воды в зависимости от происхождения 
А.на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовую и лечебную. 
В. минеральные биологически-активные воды 
9.Как классифицируются минеральные воды по назначению 
А. на натуральные  и искусственные. 



Б. лечебно-столовые и лечебные. 
В. минеральные биологически-активные воды 
10. Выбрать правильное определение искусственной минеральной воде 
А.Искусственная минеральная вода- это освежающий напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов 
Б. Искусственная минеральная вода- это безалкогольный напиток полученный 

путем     растворения в питьевой воде нейтральных или щелочных солей и насыщением 
раствора диоксидом углерода.  

11.Какое сырье является несоложенным 
А.Ячмень 
Б.Ячмень, рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
В. Рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
12.Какие типы пива вы знаете 
А. Светлое, полутемное и темное 
Б. Пиво верхового брожения, пиво низового брожения 
В. Непастеризованное и пастеризованное 
13.Выбрать правильное определение ликероводочных изделий 
А. Ликеро-водочные изделия – это алкогольные напитки, представляющие собой 

смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, получаемых 
переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним сахарного 
сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других пищевых 
добавок, а также спирта и воды . 

Б. Ликеро-водочные изделия – это слабоалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

В. Ликеро-водочные изделия – это безалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

14. Как классифицируются чаи в зависимости от технологии производства и 
внешнего вида? 

А. Типсы и флеши 
Б. Байховые, прессованные,экстрагированные  
В.неферментированные; слабоферментированный; полуферментированный  и 

ферментированные. 
15.Что такое процесс ферментации 
А. Ферментация –процесс выдерживания чайного листа при температуре 35–40 °С 

в течение 2–3 ч.  
Б. Ферментация — основной процесс производства черного байхового чая 

основанное на изменении химического состава зеленого листа 
В. Ферментация-процесс  скручивания чайного листа 
16.Какие из перечисленных напитков относятся к группе десертных напитков 
А.Пунши, наливки и джины 
Б.Джины, эмульсионные ликеры, слабоградусные ликеры 
В. Эмульсионные ликеры, слабоградусные ликеры и кремы 
17. Выбрать правильное определение столовых виноградных вин 
А.Столовые вина –это вина, полученные  без добавления спирта.  
Б.Столовые вина –это вина, полученные  с добавлением спирта.  



В.Столовые вина –это вина, полученные с добавлением спирта и диоксида 
углерода.  

18. Как классифицируются коньяки  в зависимости от качества, сроков и способов 
выдержки коньячных спиртов  

А. «КВ», «КВВК», «КС», «ОС» 
Б. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний , «КВ», «КВВК», «КС», «ОС». 
В. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний 
19.Как       классифицируются  фабричные  сорта черных байховых чаев по 

российским требованиям 
А. листовые и ломаные  
Б. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
В.Черный, зеленый, желтый. 
20.Какие торговые сорта черного чая вы знаете 
А. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
Б.чай первичной переработки  
В.Листовые и брокенированные 

Вариант 5 
1.Как классифицируются минеральные воды в зависимости от происхождения 
А.на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовую и лечебную. 
В. минеральные биологически-активные воды 
2.Как классифицируются минеральные воды по назначению 
А. на натуральные  и искусственные. 
Б. лечебно-столовые и лечебные. 
В. минеральные биологически-активные воды 
3. Выбрать правильное определение искусственной минеральной воде 
А.Искусственная минеральная вода- это освежающий напиток, получаемый путем 

незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов 
Б. Искусственная минеральная вода- это безалкогольный напиток полученный 

путем     растворения в питьевой воде нейтральных или щелочных солей и насыщением 
раствора диоксидом углерода.  

4.Какое сырье является несоложенным 
А.Ячмень 
Б.Ячмень, рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
В. Рис, кукуруза, пшеница, соя, сахар и глюкоза 
5.Какие типы пива вы знаете 
А. Светлое, полутемное и темное 
Б. Пиво верхового брожения, пиво низового брожения 
В. Непастеризованное и пастеризованное 
6.Выбрать правильное определение ликероводочных изделий 
А. Ликеро-водочные изделия – это алкогольные напитки, представляющие собой 

смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, получаемых 
переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним сахарного 
сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других пищевых 
добавок, а также спирта и воды . 

Б. Ликеро-водочные изделия – это слабоалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 
получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

В. Ликеро-водочные изделия – это безалкогольные напитки, представляющие 
собой смеси различных спиртованных соков, морсов, настоев и ароматных спиртов, 



получаемых переработкой плодово – ягодного растительного сырья с добавлением к ним 
сахарного сиропа, эфирных масел, виноградных вин, коньяка, лимонной кислоты и других 
пищевых добавок, а также спирта и воды . 

7.Какие из перечисленных напитков относятся к группе десертных напитков 
А.Пунши, наливки и джины 
Б.Джины, эмульсионные ликеры, слабоградусные ликеры 
В. Эмульсионные ликеры, слабоградусные ликеры и кремы 
8. Выбрать правильное определение столовых виноградных вин 
А.Столовые вина –это вина, полученные  без добавления спирта.  
Б.Столовые вина –это вина, полученные  с добавлением спирта.  
В.Столовые вина –это вина, полученные с добавлением спирта и диоксида 

углерода.  
9. Как классифицируются коньяки  в зависимости от качества, сроков и способов 

выдержки коньячных спиртов  
А. «КВ», «КВВК», «КС», «ОС» 
Б. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний , «КВ», «КВВК», «КС», «ОС». 
В. Коньяк трех-,четырех-, пятилетний 
10. Как классифицируются чаи в зависимости от технологии производства и 

внешнего вида? 
А. Типсы и флеши 
Б. байховые, прессованные,экстрагированные  
В.неферментированные; слабоферментированный; полуферментированный  и 

ферментированные. 
11.Что такое процесс ферментации 
А. Ферментация –процесс выдерживания чайного листа при температуре 35–40 °С 

в течение 2–3 ч.  
Б. Ферментация — основной процесс производства черного байхового чая 

основанное на изменении химического состава зеленого листа 
В. Ферментация-процесс  скручивания чайного листа 
12.Как       классифицируются  фабричные  сорта черных байховых чаев по 

российским требованиям 
А. листовые и ломаные  
Б. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
В.Черный, зеленый, желтый. 
13.Какие торговые сорта черного чая вы знаете 
А. букет, высший, первый, второй и третий сорта 
Б.чай первичной переработки  
В.Листовые и брокенированные 
14.Как классифицируются безалкогольные напитки 
А.Соки и сокосодержащие напитки 
Б.Пиво и ликеро-водочные изделия 
В. минеральные воды, плодово-ягодные безалкогольные напитки и квасы 
15.Как получают  нектары 
А.Их получают путем смешивания фруктового сока, протертого пюре 
плодов или ягод с медом или сахарным сиропом.  
Б.Изготавливают путем выпаривания части влаги из жидкого сока.  
В.Получают путем смешивания соков с медом или сахарным сиропом. 
16.Как делятся по качеству фруктовые соки  
А. марочный; высший и 1-й. 
Б.1-й,2-й и 3-й сорт 
В. Премиум и высший 
17. Выбрать правильное определение  кваса 



А. Квас — это освежающий слабоалкогольный напиток, получаемый путем 
незаконченного молочнокислого и спиртового брожения водных растворов экстрактивных 
веществ, извлеченных из хлебного или плодово-ягодного сырья. 

Б.Квас — старинный русский алкогольный напиток. Приготовленный из хлебного 
сырья используют питьевую воду, сахар-песок, натуральный мед, ржаной  

ферментированный и ячменный пивоваренный солод, ржаную муку,квасные 
хлебцы, сухой хлебный квас, прессованные хлебопекарные дрожжи, концентрат квасного 
сусла, пищевые кислоты и другие материалы. 

18.Что такое зеленый чай 
А.Этослабоферментированный чай изготавливают только в Китае,ручным 

способом и преимущественно из почек (типсов).  
Б.это чай, который прошел полную ферментацию. 
В.Это чай неферментированный 
19.Какие чаи называют оолонгами 
А.Черные чаи 
Б.Красные чаи 
В.зеленные чаи. 
20.Какие виды натурального жаренного кофе вы знаете 
А.В зернах,  молотый. 
Б.Декофеинизированный 
В.Арабика, Либерика и Робуста 
 
ОТВЕТЫ 

№ в-са В-1 В-2 В-3 В-4 В-5 
1 Б,В В А Б А 
2 Б А А Б Б 
3 А А,Б А А,Б Б 
4 А В Б В В 
5 Б В Б А А 
6 Б А В А А 
7 А,Б А А А В 
8 В Б,В А А А 
9 А Б В Б Б 
10 А А А Б Б,В 
11 А А Б В Б 
12 А Б Б,В А А 
13 Б Б Б А А 
14 Б А А Б,В В 
15 В А А Б А 
16 А Б Б В А 
17 А Б Б А А 
18 В А А,Б Б Б 
19 А А В А Б 
20 Б Б А А А,Б 

 
 
7.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций  

 
7.4.1.Методические материалы при приеме экзамена 



 
Экзамен по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в 

течение семестра (семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность 
полученных им теоретических и практических знаний, приобретения навыков 
самостоятельной работы, развития творческого мышления, умение синтезировать 
полученные знания и применять их в решении профессиональных задач. 
Шкала оценивания Оценка Критерии выставления оценки 

100-процентная шкала Неудовлетворительно  менее 50 % правильных ответов 
Удовлетворительно  50- 69 % правильных ответов 
Хорошо 70-84 % правильных ответов 
Отлично 85-100 % правильных ответов 

Двухбалльная шкала Незачтено Не выполнено 
Зачтено Выполнено 

Четырехбалльная шкала Неудовлетворительно  Обучающийся не знает значительной 
части программного материала, допускает 
существенные ошибки, с большими 
затруднениями выполняет практические 
работы.  

 

 Удовлетворительно  Обучающийся усвоил только основной 
материал, но не знает отдельных деталей, 
допускает неточности, недостаточно 
правильные формулировки, нарушает 
последовательность в изложении 
программного материала и испытывает 
затруднения в выполнении практических 
заданий. 

 Хорошо    Обучающийся твердо знает программный 
материал, грамотно и по существу излагает 
его, не допускает существенных неточностей 
в ответе на вопрос, может правильно 
применять теоретические положения и 
владеет необходимыми навыками при 
выполнении практических заданий. 

 Отлично  Обучающийся глубоко и прочно усвоил 
весь программный материал, исчерпывающе, 
последовательно, грамотно и логически 
стройно его излагает, тесно увязывает 
теорию с практикой. Обучающийся не 
затрудняется с ответом при видоизменении 
задания, свободно справляется с задачами, 
заданиями и другими видами применения 
знаний, показывает знания законодательного 
и нормативно-технического материалов, 
правильно обосновывает принятые решения, 
владеет разносторонними навыками и 
приемами выполнения практических работ, 
обнаруживает умение самостоятельно 
обобщать и излагать материал, не допуская 
ошибок. 

 
 



7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы 
Контрольные работы  учебным планом не предусмотрены 

 
7.4.3 Методические материалы по оцениванию тестирования 

Преподаватель может использовать тесты на бумажном носителе, Интернет-экзамен, 
Интернет-тренажеры. Время тестирования, обычно не менее 40 минут. Результаты 
тестирования проверяет преподаватель. Критерии оценивания теста и дидактические 
единицы, для которых составлены тестовые задания, сообщаются студенту обычно на 
первом занятии по дисциплине. 

 
Оценивание ответов на тест определяется в соответствии с таблицей приведенной 

ниже: 
 

 
 

8.Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
8.1. Основная литература 

1.Вытовтов, А.А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров [Электронный 
ресурс]: учебник / А.А. Вытовтов. - М.: Инфра-М, 2012. - 576 с. - ЭБС «Znanium.com» - 
Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=291714 
2.Иванова, Т.Н. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров [Электронный ресурс]: 
учебное пособие / Т.Н.Иванова - М.: ИНФРА-М, 2015. - 240 с. - ЭБС «Znanium.com» - 
Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=463725 
             8.2.Дополнительная литература: 
 

1.Татарченко И.И. Экспертиза табака и табачных изделий. Качество и безопасность 
[Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие / И. И. Татарченко, Л. Н. Воробьева, В. 
М. Позняковский; под общ. ред. В. М. Позняковского. - Новосибирск: Сиб. унив. изд-во, 
2009. - 258 с. - ЭБС «Консультант студента» - Режим доступа: 
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379004354.html 

2.Куликова, Н.Р. Товароведение и экспертиза чая и кофе [Электронный ресурс]: 
учебное пособие / Куликова Н.Р. - М.: Дашков и К, Ай Пи Эр Медиа, 2010. - 169 c. - ЭБС 
«IPRbooks» - Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/747.html 
           
                8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 

 
- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ»[Электронный ресурс]: Режим 

доступа: https://mkgtu.ru/ 
- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 

Режим доступа: http://www.government.ru 
- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: http://www.garant.ru/ 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=291714
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=463725
http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785379004354.html
http://www.iprbookshop.ru/747.html
https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/


- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 
http://elibrary.ru/ 

- Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: 
//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 

- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 
http://window.edu.ru/ 

 
 
  9.Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

(модуля) 
 
     9.1 Основные сведения об изучаемом курсе  

Формы проведения занятий  
Очная форма обучения: Лекции – 17 часов,  лабораторные занятия – 34 часа.  
Заочная форма обучения: Лекции – 4часов, лабораторные занятия – 10 часов. 
Формы контроля  
Допуском к сдаче экзамена является выполнение всех предусмотренных учебным 

планом лабораторных работ и их защита.  
Промежуточный контроль - экзамен.  
 

    9.2 Порядок изучения дисциплины  
(Последовательность действий бакалавра при изучении дисциплины)  
Для бакалавров  очной формы обучения  
Учебный план дисциплины предусматривает проведение лекционных и 

лабораторных занятий. Материал разбит на разделы, каждый из которых включает 
лекционный материал, лабораторные работы и перечень тем предназначенных для 
самостоятельного изучения.  

После каждого лекционного занятия студент должен просмотреть 
законспектированный материал, с помощью учебной литературы, рекомендованных 
источников сети Интернет разобрать моменты, оставшиеся непонятными, ответить на 
контрольные вопросы, приводимые в конце каждой темы. В случае если на какие-то 
вопросы найти ответ не удалось, студент должен обратиться на следующем занятии за 
разъяснениями к преподавателю.  

Лабораторные работы предназначены для закрепления теоретического материала, 
получения практических навыков, формирования отдельных компетенций. Перед 
занятием магистр должен повторить относящийся к указанной преподавателем теме 
материал. Во время проведения практического занятия студент должен выполнить все 
необходимые расчеты, произвести требуемые измерения, провести их обработку и т.д. По 
итогам выполненной работы необходимо представить результаты преподавателю, 
ответить на контрольные вопросы, приводимые в методических указаниях к выполнению 
практических работ.  

Для полноценного освоения тем, вынесенных на самостоятельное изучение 
необходимо пользоваться литературой имеющейся в библиотеке и рекомендованной 
преподавателем, доступными источниками электронной библиотечной системы и сети 
Интернет. В рабочей программе по дисциплине приводится перечень всех изучаемых тем, 
практических работ, а также основная, дополнительная литература, ссылки на источники 
из электронной библиотечной системы и сети Интернет. В случае если какие-то вопросы 
остаются неясными во время аудиторных занятий или консультаций необходимо 
обратиться к преподавателю.  

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На 
подготовку к ответу студенту отводится не менее 40 мин.  

Для студентов заочной формы обучения  

http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/


Аудиторные занятия состоят из лекций и лабораторных работ в период 
установочной и экзаменационной сессий.  

В период установочной сессии студенты знакомятся также с перечнем изучаемых 
тем, выполняемых лабораторных работ, контрольных вопросов, правилами выполнения 
заданий, расписанием консультаций.  

В период между установочной и экзаменационной сессиями обучающийся 
знакомится с вынесенными на самостоятельное изучение темами. В случае возникновения 
вопросов, обучающийся может обратиться к преподавателю лично или по электронной 
почте. В экзаменационную сессию обучающийся представляет результаты выполнения 
лабораторных работ, отвечает на вопросы преподавателя по ним.  

Промежуточный контроль – экзамен - проводится очно, в устной форме. На 
подготовку к ответу студенту отводится не менее 40 мин.  

 
9.3 Рекомендации по работе с рекомендуемой литературой  
В рабочей программе содержится перечень всех изучаемых в рамках данного курса 

тем, лабораторных работ и рекомендованных при их изучении источников. Необходимо 
помнить, что в конспекте лекций содержится только минимально необходимый 
теоретический материал, при самостоятельном изучении тем, подготовке к лабораторным 
работам и промежуточному контролю необходимо пользоваться рекомендованной как 
основной и дополнительной литературой, так и источниками электронных библиотечных 
систем и сети Интернет.  

Литература, рекомендуемая в качестве основной, наиболее полно отражает 
содержание данного курса, поэтому при подготовке необходимо преимущественно 
пользоваться ею, но отдельные из рассматриваемых вопросов лучше освещены в 
специальных источниках, которые приводятся в списке дополнительной литературы. 
Также туда отнесены источники, содержащие необходимый справочный материал, 
дающие ретроспективный обзор рассматриваемых тем, необходимые при подготовке 
докладов, рефератов.  

 
9.4 Рекомендации по работе с тестовой системой  
Промежуточное тестирование является одним из видов контроля знаний студентов, 

позволяющим преподавателю выставить оценку в ведомость учета успеваемости. 
Преподаватель имеет право проводить дополнительные  мероприятия по выявлению 
достижений студента для обоснованного выставления оценки.  

 
10. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса 
10.1. Перечень необходимого программного обеспечения  
10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 
Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 
1. Электронная библиотечная система «Консультант студента» 

(http://www.studentlibrary.ru) 
2. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru) 
3. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» 

(http://www.znanium.com).  
Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим 

современным профессиональным базам данных, информационным справочным и 
поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  
2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  
3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  

http://www.iprbookshop.ru/81038.html


4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  
5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  
6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф) 
 

11.Описание материально-технической базы необходимой для осуществления 
образовательного процесса по дисциплине 

 
Наименования 

специальных помещений и 
помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность 
специальных 
помещений и 

помещений для 
самостоятельной 

работы 

Перечень лицензионного программного 
обеспечения. Реквизиты 

подтверждающего документа 

Специальные помещения 
Учебные аудитории для 
проведения занятий 
лекционного типа: № 
ауд.311 адрес 
Аудитория для 
практических занятий, 
групповых и 
индивидуальных 
консультаций, текущего 
контроля и промежуточной 
аттестации: №ауд. адрес 
Компьютерный класс: № 
ауд.309, адрес 
ул.Первомайская ,191, 3 
этаж. 

Переносное 
мультимедийное 
оборудование, доска, 
мебель для 
аудиторий, 
компьютерный класс 
на 15 посадочных 
мест, оснащенный 
компьютерами 
Pentium с выходом в 
Интернет 
 

1. Операционная система «Windows», 
договор 0376100002715000045-0018439-01 
от 19.06.2015; 
свободно распространяемое (бесплатное 
не требующее лицензирования) 
программное обеспечение: 
1. Программа для воспроизведения аудио 
и видео файлов «VLCmediaplayer»; 
2. Программа для воспроизведения аудио 
и видео файлов «K-litecodec»; 
3. Офисный пакет «WPSoffice»; 
4. Программа для работы с архивами 
«7zip»; 
5. Программа для работы с документами 
формата .pdf «Adobereader»; 

Помещения для самостоятельной работы 
Учебные аудитории для 
самостоятельной работы: 
№ауд. адрес 
 В качестве помещений для 
самостоятельной работы  
могут быть: 
компьютерный класс,  
читальный зал: 
ул.Первомайская ,191, 3 
этаж. 

Переносное 
мультимедийное 
оборудование, доска, 
мебель для 
аудиторий, 
компьютерный класс 
на 15 посадочных 
мест, оснащенный 
компьютерамиPentiu
m с выходом в 
Интернет 
Демонстрационные 
материалы: ТН ВЭД 
ЕАЭС, слайд-
презентации 
ситуационных задач. 

1. Операционная система «Windows», 
договор 0376100002715000045-0018439-01 
от 19.06.2015; 
свободно распространяемое (бесплатное 
не требующее лицензирования) 
программное обеспечение: 
1. Программа для воспроизведения аудио 
и видео файлов «VLCmediaplayer»; 
2. Программа для воспроизведения аудио 
и видео файлов «K-litecodec»; 
3. Офисный пакет «WPSoffice»; 
4. Программа для работы с архивами 
«7zip»; 
5. Программа для работы с документами 
формата .pdf «Adobereader»; 
 

 
 
 



12. Дополнения и изменения в рабочей программе на учебный год 
 

На ____________2020________/_____2021_____ учебный год  
 
В рабочую программу Б1.Б.27 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров   для 
направления 38.03.07  Товароведение вносятся следующие дополнения и изменения: 
(код, наименование) 
(перечисляются составляющие рабочей программы (Д,М,ПР.) и указываются вносимые в 
них изменения) (либо не вносятся): 
 
1. Изложить в следующей редакции наименование нижеперечисленных пунктов 
рабочей программы: 
п. 3. «Перечень планируемых результатов обучения и воспитания по дисциплине, 
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы»; 

п.5 «Структура и содержание учебной и воспитательной деятельности при реализации 
дисциплины» 

п.п 5.1. в таблице изменить наименование четвертой графы на «Виды учебной и 
воспитательной работы, включая самостоятельную работу и трудоемкость (в часах);  
п.6 «Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине (модулю)» 
2. Добавить п. 5.8    «Календарный график воспитательной работы по дисциплине» 

Модуль 3. Учебно-исследовательская и научно-исследовательская 
деятельность 

Дата, место 
проведения 

Название мероприятия  Форма 
проведения 
мероприятия 

Ответственный  Достижения 
обучающихся 

Октябрь 
2021 г. 
МГТУ. 

Слайд-лекция с 
проблемным 
изложением 
материала «Кофе и 
продукты » 

Групповая. Тхайшаова 
А.Б. 

Сформированность 
ПКУВ-2 
ПКУВ-3 
ПКУВ-4 

 
2. п.5.5 изложить в следующей редакции:   
Лабораторные занятия, их наименование и объем в часах  
 

№  
п/п 

№ раздела 
дисциплины 

Наименование 
лабораторных работ 

Объем в часах / 
трудоемкость в з.е. 

ОФО ЗФО 

1. 

Чай. Потребление и 
спрос. Экспортные 
предпочтения. Фирмы-
производители чая. 
Ориентация на русский 
рынок. 

Исследование качества чая 

4/0,11 

2/0,055 

2. Кофе и продукты  Исследование качества кофе 2/0,055 2/0,055 

3. 

Рынок безалкогольных 
напитков. 
Классификация 
безалкогольных 

Практическая подготовка  - 
«Исследование качества 
безалкогольных напитков»  

2/0,055 2/0,055 



напитков. 

4. Слабоалкогольные 
напитки 

Исследование качества пива 3/0,08 2/0,055 

5. Алкогольные напитки  Исследование качества вин 2/0,055 2/0,055 

6. Алкогольные напитки  Исследование качества водок 2/0,055 - 

7. Пряности и приправы Исследование качества приправ 2/0,055 - 

 Итого  17/0,47 10/0,27 
 

3. п.8.3 «Литература для самостоятельной работы» изложить в 
следующей редакции: 

            8.3. Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет» 
 
- Образовательный портал ФГБОУ ВО «МГТУ»[Электронный ресурс]: Режим 

доступа: https://mkgtu.ru/ 
- Официальный сайт Правительства Российской Федерации. [Электронный ресурс]: 

Режим доступа: http://www.government.ru 
- Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим 

доступа: http://www.garant.ru/ 
- Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU – Режим доступа: 

http://elibrary.ru/ 
- Электронный каталог библиотеки  – Режим доступа: 

//http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2; 
- Единое окно доступа к образовательным ресурсам: Режим доступа: 

http://window.edu.ru/ 
- демонстрационные материалы. 
5. п.10 «Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении  образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 
программного обеспечения  и информационных справочных систем (при 
необходимости)» изложить в следующей редакции: 

1.1. Перечень необходимого программного обеспечения 
Для осуществления учебного процесса используется свободно распространяемое 

(бесплатное не требующее лицензирования) программное обеспечение: 
Наименование программного 
обеспечения, производитель 

Реквизиты подтверждающего документа 
(№ лицензии, дата приобретения, срок 
действия) 

Microsoft Office Word 2010 Номер продукта 14.0.6024.1000 SP1 MSO 
(14.0.6024.1000) 
02260-018-0000106-48095 

Adobe Reader 9 Бесплатно, 01.02.2019 
OCWindows7 Профессиональная, 
MicrosoftCorp. 

№ 00371-838-5849405-85257, 23.01.2012, 
бессрочный 

7-zip.org GNU LGPL 
Офисный пакет WPSOffice Свободно распространяемое ПО 
VLC Media Player, VideoLAN 01.02.2019, свободная лицензия 

  
10.2.Перечень необходимых информационных справочных систем: 
Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом к электронно-библиотечным системам: 
1. Электронная библиотечная система «IPRbooks» (http://www.iprbookshop.ru) 

https://mkgtu.ru/
http://www.government.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://lib.mkgtu.ru:8004/catalog/fol2
http://window.edu.ru/


2. Электронная библиотечная система «ZNANIUM.COM» 
(http://www.znanium.com).  

3. Электронная библиотечная система «Интермедия» (http://www.intermedia-
publishing.ru). 

Для обучающихся обеспечен доступ (удаленный доступ) к следующим 
современным профессиональным базам данных, информационным справочным и 
поисковым системам: 

1. Консультант Плюс – справочная правовая система (http://сonsultant.ru)  
2. Web of Science (WoS) (http://apps.webofknowledge.com)  
3. Научная электронная библиотека (НЭБ) (http://www.elibrary.ru)  
4. Электронная Библиотека Диссертаций (https://dvs.rsl.ru)  
5. КиберЛенинка (http://cyberleninka.ru)  
6. Национальная электронная библиотека (http://нэб.рф) 
 
6. п.11 «Описание материально-технической базы необходимой для 
осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)» изложить 
в следующей редакции: 
 

Наименования 
специальных 
помещений и 

помещений для 
самостоятельной работы 

Оснащенность 
специальных помещений 

и помещений для 
самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 
программного обеспечения. 

Реквизиты подтверждающего 
документа 

Специальные помещения 
Учебные аудитории для 
проведения занятий 
лекционного типа: ауд. 
№309, адрес 
Первомайская, 191, 3 
этаж 
Аудитория для 
практических занятий, 
групповых и 
индивидуальных 
консультаций, текущего 
контроля и 
промежуточной 
аттестации: ауд. №301, 
309, Первомайская, 191, 
3 этаж 
 
Компьютерный класс: 
ауд, № 221, 
Первомайская, 191, 3 
этаж 

Переносное 
мультимедийное 
оборудование, доска, 
мебель для аудиторий, 
компьютерный класс на 
15 посадочных мест, 
оснащенный 
компьютерами Pentium с 
выходом в Интернет 
 

1. Операционная система 
«Windows», договор 
0376100002715000045-0018439-01 
от 19.06.2015; 
свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) программное 
обеспечение: 
1. Программа для воспроизведения 
аудио и видео файлов 
«VLCmediaplayer»; 
2. Программа для воспроизведения 
аудио и видео файлов «K-litecodec»; 
3. Офисный пакет «WPSoffice»; 
4. Программа для работы с 
архивами «7zip»; 
5. Программа для работы с 
документами формата .pdf 
«Adobereader»; 
 

Помещения для самостоятельной работы 

http://www.intermedia-publishing.ru/
http://www.intermedia-publishing.ru/


Учебные аудитории для 
самостоятельной 
работы: ауд. №301, 309, 
Первомайская, 191, 3 
этаж. 
 В качестве помещений 
для самостоятельной 
работы  могут быть: 
компьютерный класс,  
читальный зал: 
ул.Первомайская,191, 2, 
3 этаж. 

Переносное 
мультимедийное 
оборудование, доска, 
мебель для аудиторий, 
компьютерный класс на 
15 посадочных мест, 
оснащенный 
компьютерамиPentium с 
выходом в Интернет. 
Демонстрационные 
материалы: образцы 
технически сложных 
товаров (холодильник, 
телевизор, микроволновая 
печь, сотовый телефон и 
т.д.), слайд-презентации 
технических 
характеристик 
электробытовых товаров. 

1. Операционная система 
«Windows», договор 
0376100002715000045-0018439-01 
от 19.06.2015; 
свободно распространяемое 
(бесплатное не требующее 
лицензирования) программное 
обеспечение: 
1. Программа для воспроизведения 
аудио и видео файлов 
«VLCmediaplayer»; 
2. Программа для воспроизведения 
аудио и видео файлов «K-litecodec»; 
3. Офисный пакет «WPSoffice»; 
4. Программа для работы с 
архивами «7zip»; 
5. Программа для работы с 
документами формата .pdf 
«Adobereader» 

Дополнения и изменения внес доцент Тхайшаова А.Б._________________ 
(должность, Ф.И.О., подпись) 

 
Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры  
Стандартизации, метрологии и товарной экспертизы 

(наименование кафедры) 
 
«___19_» ___06________________2021 г. 
 

Заведующий кафедрой ______ ___________  Тазова З.Т. 
      (подпись)         (Ф.И.О.) 
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