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Пояснительная записка

Методические рекомендации по оценке качества подготовки обучающихся, являющиеся составной частью учебно-методического комплекса МДК 01.01. «Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания» составлены в соответствии с:
1 Федеральным государственным образовательным стандартом  по специальности СПО 43.02.01  Организация обслуживания в общественном питании; 
2 Рабочей программой профессионального модуля ПМ 01. Организация питания в организациях общественного питания;
3 Положением о планировании, организации и проведении практических занятий студентов, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования в колледжах НовГУ.
Методические рекомендации по оценке качества подготовки обучающихся охватывают весь объем содержания МДК 01.01. «Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания» включают в себя все виды планируемых аттестационных мероприятий с указанием формы проведения, перечня вопросов, критериев оценки. 

Оценка качества подготовки обучающегося проводится с целью выявления уровня  знаний, умений, практического опыта обучающегося.
В результате выполнения практических заданий обучающийся должен:

иметь практический опыт:
· распознавания продовольственных товаров однородных групп и видов, определения их ассортиментной принадлежности и качества, обеспечения их сохраняемости; 
· оперативного планирования работы производства;
· получения и подготовки к работе необходимых для выполнения заказов ресурсов: сырья, готовой продукции, посуды, приборов, оборудования, а также эффективного их использования; 
· участия в приготовлении ограниченного ассортимента продукции общественного питания; 
· проведения необходимых для выполнения заказов технологических расчетов;
· участия в составлении и заключении договоров на поставку товаров; 
· проведения приемки продукции по количеству и качеству; 
· контроля осуществления технологического процесса производства; 
· контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания. 
 уметь: 
· идентифицировать продовольственные товары, сырье, полуфабрикаты, продукцию общественного питания по ассортиментным характеристикам, оценивать их качество, устанавливать дефекты и определять градации качества; 
· контролировать условия и сроки хранения для обеспечения сохраняемости продовольственных товаров и сырья, определять и списывать товарные потери; 
· использовать нормативные и технологические документы; 
· готовить и оформлять ограниченный ассортимент продукции общественного питания;
·  производить технологические расчеты, необходимые для выполнения заказа; 
· составлять и заключать договора на поставку товаров; 
· проводить приемку продукции; 
· контролировать соблюдение персоналом технологического процесса производства; 
· определять вид, тип и класс организации общественного питания;

знать: 
· основные понятия и нормативную базу товароведения; 
· ассортимент продовольственных товаров, условия и сроки их хранения; 
· этапы технологического цикла, способы кулинарной обработки, классификацию и ассортимент продукции общественного питания, правила оформления и отпуска, условия и сроки хранения продукции; 
· классификацию организаций общественного питания, их структуру; 
· порядок разработки и заключения договоров, приемки продукции по количеству и качеству; 
· правила оперативного планирования работы организации; 
· организацию и нормирование труда персонала: показатели использования рабочего времени, основные виды норм затрат труда и методы нормирования труда, графики выхода на работу.

Перечень формируемых компетенций:
ОК 1.
- Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2.
- Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач,  оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. - Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. - Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
ОК 6.
- Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. - Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), результат выполнения задания.

ОК 10. - Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.

ПК 2.1 - Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей ПК 2.2 - Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.
ПК 1.1 - Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.
            ПК 1.2 - Организовывать выполнение заказов потребителей.
ПК 1.3 - Контролировать качество выполнения заказа.. 

ПК 1.4 - Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания.
Сформированность данных компетенций оценивается после освоения профессионального модуля.

Оценка качества подготовки обучающихся по МДК 01.01. «Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания» предусматривает следующие аттестационные мероприятия: текущий контроль успеваемости, итоговую аттестацию. 

Контроль и оценка результатов освоения МДК осуществляется в процессе тестирования, выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
Текущий контроль успеваемости проводится по темам, разделам рабочей программы МДК в форме устных фронтальных  опросов на семинарских занятиях, проверки выполнения письменных домашних заданий, выполнения самостоятельных работы. 

Итоговая аттестация по МДК в соответствии с учебным планом проводится в 3-м семестре в форме дифференцированного зачета. 

Текущий контроль успеваемости

	Раздел, тема
	Виды контроля, формы контроля

	МДК 01.01. «Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания»

	 Тема 1.1  
Качество продовольственных товаров
	Форма– групповая, индивидуальная , активная форма (семинар), 
Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС, проверка докладов 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии 

	 Тема 1.2 
Систематика пищевых продуктов
	Форма – фронтальная, индивидуальная
Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	 Тема 2.1 

Зерно и продукты его переработки
	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	 Тема 2.2

Сочное сырье и продукты его переработки

	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 2.3  Сахаристые продукты
	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема  2.4 Вкусовые продукты

	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 2.5 Молоко и молочные продукты
	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 2.6 Пищевые жиры и масла
	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема  2.7 Мясо и мясные продукты
	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 2.8  Рыба и морепродукты
	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема  2.9  Яйца и яйцепродукты
	Форма – фронтальная, индивидуальная

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС 
Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии


Итоговая аттестация

Семестр: 4
Форма итоговой аттестации -  дифференцированный зачет

Перечень вопросов:
1. Предмет, задачи товароведения продтоваров в условиях рыночных отношений.

2. Классификация, кодирование, штриховое кодирование.

3. Хранение продтоваров, виды хранения, сроки хранения.

4. Факторы, влияющие на сохраняемость потребительских свойств продтоваров.

5. Процессы, протекающие при хранении продовольственных товаров.

6. Потребительские свойства продовольственных товаров.

7. Понятия «идентификация» и «фальсификация», виды и способы.

8. Пищевые добавки, классификация, нормирование.

9. Показатели качества, методы исследования, понятие конкурентоспособности продтоваров.

10. Сахар. Пищевая ценность сахара. Ассортимент. Качество. Упаковка. Хранение.

11. Мед. Пищевая ценность. Классификация. Ассортимент меда. Качество. Упаковка. Хранение. Виды и способы фальсификации.

12. Мучные кондитерские изделия. Факторы, формирующие ассортимент и качество. Требование к качеству. Хранение мучных кондитерских изделий.

13. Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Потребительские свойства. Классификация. Ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка. Хранение.

14. Карамель, конфеты, шоколад. Факторы, формирующие потребительские свойства и ассортимент. Отличие конфет от карамели. Классификация. Ассортимент. Требования к качеству. Дефекты. Упаковка. Хранение.

15. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Сравнительная характеристика потребительских свойств. Ассортимент. Требования к качеству. Транспортирование. Хранение.

16. Соленая, вяленая, сушеная, копченая рыба. Сравнительная характеристика потребительских свойств. Ассорти​мент. Качество. Упаковка. Условия хранения.

17. Рыбные консервы и пресервы. Формирование потребительских свойств в процессе производства. Классификация. Ассортимент. Качество. Упаковка. Маркировка. Хранение.

18. Икорные товары. Формирование потребительских свойств. Ассортимент. Качество. Упаковка. Маркировка. Хранение.

19. Яйца куриные. Строение яиц. Потребительские свойства. Классификация. Упаковка. Маркировка. Хранение. Дефекты яиц.

20. Колбасные изделия. Потребительские свойства колбасных изделий. Сравнительная характери​стика видов колбасных изделий. Качество. Дефекты. Упаковка. Хранение. Потери и пути снижения при хранении.

21. Мясные консервы. Классификация. Ассортимент. Качество. Упаковка. Маркировка. Хранение.

22. Мясо птицы. Особенности морфологического и химического состава. Пищевая ценность. Клас​сификация. Качество. Упаковка. Маркировка. Хранение.

23. Мясо. Потребительские свойства мяса. Классификация. Маркировка мяса. Стандартная разрубка туш. Показатели качества. Де​фекты. Хранение.

24. Крупы, классификация, потребительские свойства. Ассортимент. Показатели качества, дефекты, потери в процессе товародвижения.

25. Мука. Классификация. Ассортимент муки. Влияние сырья на потребитель​ские свойства муки. Качество. Хранение.

26. Хлеб и хлебобулочные изделия. Классификация. Ассортимент. Потреби​тельские свойства. Дефекты и болезни хлеба. Транспортирование и хранение. Сроки реализации.

27. Макаронные изделия. Классификация. Ассортимент. Качество. Упаковка. Хранение.

28. Молоко. Сливки. Потребительские свойства и формирование ассортимента молока. Упаков​ка. Маркировка. Хранение, потери при хранении.

29. Кисломолочные продукты: сметана, творог, кисломолочные напитки. Потребительские свойства. Качество. Упаковка. Хранение.

30. Сыры. Пищевая ценность сырья. Классификация. Сравнительная характе​ристика видов. Требования к качеству. Упаковка. Маркировка. Хранение.

31. Свежие овощи и плоды. Классификация. Характеристика и использование овощей, Дефекты. Хранение.

32. Продукты переработки плодов и овощей. Цели и способы переработки. Классифи​кация. Ассортимент. Пищевая ценность.

33. Плодоовощные консервы. Потребительские свойства. Классификация. Ассортимент. Качество. Дефекты. Условия хранения.

34. Растительные масла. Животные жиры. Классификация в зависимости от способа получения. Ассортимент. Качество. Упаковка. Хранение.

35. Пищевые жиры. Маргарин. Классификация. Ассортимент. Показатели качества. Упаковка. Хранение.

36. Масло коровье. Сырье. Способы получения. Потребительские свойства. Классификация. Ассортимент. Упаковка. Транспортирование. Хранение.

37. Алкогольные напитки. Физиологическое воздействие на организм челове​ка. Сырье. Классификация. Характеристика отдельных групп по ассортименту. Виды фальсификации.

38. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Классификация. Потребительские свойства. Ас​сортимент. Упаковка. Хранение.

39. Чай. Кофе. Формирование потребительских свойств в процессе производства. Сорта. Ассортимент. Упаковка. Хранение.

Критерии оценки
При оценке ответа учитывается:

1. полнота и правильность ответа;

2. степень осознанности понимания изученного;

3. уровень оформления ответа. 

Отметка «5» ставится, если студент:

1. обстоятельно и достаточно полно излагает материал;

2. обнаруживает полное понимание материала, может обосновать свои суждения, при​вести примеры;

3. строит ответ последовательно.

Отметка «4» ставится, если студент  обнаруживает знание и понимание материала, однако:

1. допускает единичные ошибки, но исправляет их самостоятельно после замечаний преподавателя.

2. Не всегда может убедительно обосновать свое суждение.

3. Допускает отдельные погрешности.

Отметка «3» ставится, если студент обнаруживает знание и понимание основных теоретических положений темы, но:

1. Излагает материал недостаточно полно.

2. Не может обосновать свои суждения и привести необходимые примеры.

3. Нарушает последовательность в изложении материала.

Отметка «2» ставится, если студент:

1. Обнаружил незнание большей части темы (раздела, вопроса).

2. При ответе на вопрос искажает его смысл.

3. Излагает материал беспорядочно и неуверенно.
Отметки «5», «4», «3» могут быть поставлены студентам как за единовременный ответ, так и за ответ, рассредоточенный во времени, т.е. за сумму ответов, данных в процессе занятий.
Критерии оценки теста: 

· «отлично»
- 90% -100% правильно выполненных заданий;

· «хорошо»
- 75% до 89% правильно выполненных заданий;

· «удовлетворительно -  60%-74% правильно выполненных заданий;

· «неудовлетворительно»
- менее 60% правильно выполненных заданий. 

Информационное обеспечение обучения

Основные источники:

1Дубцов Г.Г. Товароведение продовольственных товаров: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. – М.: «Академия», 2012. – 336 с.

Дополнительные источники:

1. Шепелев, А.Ф., Печенежская, И.А. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров [Текст]: Уч. пособие. – Ростов-на-Дону: изд. «Март», 2004. – 992с. – ISBN 5-241-00326-6                             

2. Чепурной И.П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров [Текст]: Учеб. -М: ИТК «Дашков и К», 2005 – ISBN 5-94798-468-7(в пер.) : 183.00.          

3. Коснырева, Л. М.   Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров : учебник : для вузов / Л. М. Коснырева, В. И. Криштафович, В. М. Позняковский. - 4-е изд., стер. - М. : Академия, 2008. - 319, [1] с. : ил. - (Высшее профессиональное образование. Товароведение). - Библиогр.: с. 316-317.

4. Елисеев, М. Н.   Товароведение и экспертиза вкусовых товаров : учебник для вузов / М. Н. Елисеев, В. М. Позняковский. - М. : Академия, 2009. - 301, [2] c. : ил. - (Высшее профессиональное образование. Товароведение). - Библиогр.: с. 298-299. - ISBN 978-5-7695-2688-2 : (в пер.) : 419.76, 2000 экз.

5. Заикина, В. И.   Экспертиза меда и способы обнаружения его фальсификации [Текст]: учеб. пособие / В. И. Заикина. - 3-е изд., перераб. и доп. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2010. - 165, [1] c. : ил. - Библиогр.: с. 160-165. - ISBN 978-5-394-00584-8 : 121.00.                             

6. Колобов, С. В.   Товароведение и экспертиза плодов и овощей [Текст]: учеб. пособие / С. В. Колобов, О. В. Памбухчиянц. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2010. - 396, [1] c.: ил. - Библиогр.: с. 354-355. - Прил.: с. 356-396. – ISBN                 

7. Елисеева, Л. Г.   Товароведение и экспертиза продуктов переработки плодов и овощей [Текст]: учебник: для вузов / Л. Г. Елисеева, Т. Н. Иванова, О. В. Евдокимова. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2010. - 372, [2] c. : ил. - Библиогр.: с. 363-365. - Прил.: с. 366-373 

8. Куликова, Н. Р.   Товароведение и экспертиза чая и кофе [Текст]: учеб. пособие / Н. Р. Куликова. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2011. - 168 с. : ил. - Библиогр.: с. 167-168. - ISBN 978-5-394-00732-2 : 108.90.                 

9. Березина В. В. Товароведение и экспертиза качества плодоовощных товаров и грибов : лабораторный практикум / В. В. Березина. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2010. - 199, [1] c. : ил. - Библиогр.: с. 133-134. - Прил.: с. 138-199. - ISBN 978-5-394-00353-0 : 133.10, 1500 экз.

10. Чижикова О. Г. Товароведение и экспертиза плодоовощных и вкусовых товаров : учеб. пособие в схемах : для студентов по спец. 080401 "Товароведение и экспертиза товаров (по обл. применения)" / О. Г. Чижикова, Е. С. Смертина, Л. А. Коростылева. - Ростов н/Д : Феникс : МарТ, 2010. - 207, [1] с. : ил. - (Учебный курс). - Библиогр.: с. 203-204. - ISBN 978-5-241-01034-6. - ISBN 978-5-222-17256-8 : (в пер.) : 180.70, 3000 экз.

11. Каленик Т. К. Товароведение и экспертиза пищевой продукции, полученной из генетически модифицированных источников. Качество и безопасность : учеб. пособие для вузов / Т. К. Каленик, Л. Н. Федянина, Т. В. Танашкина. - Ростов н/Д : Феникс : МарТ, 2010. - 222, [2] c. : ил. - (Учебный курс). - Библиогр.: с. 95-101. - Прил.: с. 102-211. - ISBN 978-5-241-00929-6. - ISBN 978-5-222-16273-6 : (в пер.) : 157.30, 3000 экз.

12. Герасимова В.А. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров : Учеб.для вузов / Изд.прогр."300 лучших учеб.для высш.шк.в честь 300-летия Санкт-Петербурга". - СПб. : Питер, 2005. - 396с.,[8]л.ил. : ил. - (Учебник для вузов). - Библиогр.:с.393-396. - ISBN 5-94723-971-Х(в пер.) : 162.00.

13. Родина Т. Г. Товароведение и экспертиза рыбных товаров и морепродуктов : учебник : для вузов / Т. Г. Родина. - М. : Академия, 2007. - 395, [2] с. : ил. - (Высшее профессиональное образование, Товароведение). - Библиогр.: с. 392-393. - ISBN 978-5-7695-3118-7 : (в пер.) : 575.00, 2000 экз. - 575.59.

14. Товароведение и экспертиза пищевых жиров,молока и молочных продуктов : Учеб.для студентов вузов / Под ред.М.С.Касторных. - М. : Академия, 2003. - 286с. - (Высшее профессиональное образование). - Библиогр.:с.283. - ISBN 5-7695-1340-3(в пер.) : 228.19;140.80. - 180.00. - 228.00.

15. Шепелев А.Ф. Товароведение и экспертиза вкусовых и алкогольных товаров : Учеб.пособие для студентов вузов,обучающихся по экон.спец. - Ростов н/Д : МарТ, 2001. - 205с. : ил. - Библиогр.:с.204. - ISBN 5-241-0038-0 : 61.00. - 37.00.

16. Шепелев А. Ф. Товароведение и экспертиза мяса и мясных товаров : учеб. пособие для студентов вузов, обучающихся по экон. спец. / А. Ф. Шепелев, О. И. Кожухова, А. С. Туров. - Ростов н/Д : МарТ, 2001. - 191 с. : ил. - Библиогр.: с. 188-189. - ISBN 5-241-00036-4 : 35.10. - 61.00. - 49.28. - 37.00.

17. Кругляков Г.Н. Товароведение продовольственных товаров. - Ростов н/Д : МарТ, 2000. - 447с. - На обороте тит.л.1999 г.издания. - ISBN 5-241-00013-5(в пер.) : 75.00. - 71.00. - 100.00.
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18. Товароведение продовольственных товаров : Учеб.пособие / Под общ.ред.О.А.Брилевского;Белорус.гос.эконом.ун-т. - Минск, 2001. - 612с. - Библиогр.:с.610. - ISBN 985-426-631-1(в пер.) : 156.00.

19. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров : Троп.и субтроп.плоды.Алкогол.напитки.Кондитер.товары:Учеб.пособие. - СПб. : Альфа, 2000. - 428,[1]с. - Библиогр.:с.415-417. - Прил.:с.418-420. - ISBN 5-87062-082-1(в пер.) : 102.00. - 130.00. - 100.00.

20.  Шепелев А.Ф. Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров : Учеб.пособие. - Ростов н/Д : МарТ, 2001. - 62,[1]с. - Библиогр.:с.61. - На обл.:ТЭТ. - ISBN 5-241-00033-Х : 55.00. - 15.00.

21. Шепелев А.Ф. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов : Учеб.пособие. - Ростов н/Д : МарТ, 2001. - 126,[1]с. - Библиогр.:с.125. - На обл.:ТЭТ. - ISBN 5-241-00034-8 : 42.13. - 31.00.

22. Иванова Т.Н. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров : Учеб.для вузов. - М. : Академия, 2004. - 284,[1]с. : ил. - (Высшее профессиональное образование.Товароведение). - Прил.:с.272-285. - ISBN 5-7695-1401-9(в пер.) : 173.47.

23. Кругляков Г.Н. Товароведение мясных и яичных товаров. Товароведение молочных товаров и пищевых концентратов : Учеб. - 2-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2005. - 486,[1]с. - Библиогр.:с.486-487. - ISBN 5-94798-630-2(в пер.) : 197.00. - 230.00.

24. Чепурной И.П. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров : Учеб.для вузов. - М. : Издательско-книготорговый центр "Маркетинг", 2002. - 402,[1]с. : ил. - Библиогр.:с.402-403. - ISBN 5-94462-168-0(в пер.) : 155.00.

25. Шепелев А.Ф. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров : Учеб.пособие. - 2-е изд.,перераб.и доп. - М.;Ростов н/Д : МарТ, 2004. - 207с. - (Товароведение и экспертиза). - ISBN 5-241-00320-7 : 62.00. - 55.00.

26. Чепурной И.П. Товароведение и экспертиза кондитерских товаров : Учеб. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2002. - 414с. - Библиогр.:с.409. - ISBN 5-94798-043-6(в пер.) : 155.00.

27. Шепелев А.Ф. Товароведение и экспертиза рыбы и рыбных товаров : Учеб.пособие. - Ростов н/Д : МарТ, 2001. - 154с. - Библиогр.:с.153. - На обл.:ТЭТ. - ISBN 5-241-00035-6 : 42.57. - 31.00. - 35.00.

Нормативно-технические документы:

1. ГОСТ 26983-86 Хлеб Дарницкий. Технические условия

2. ГОСТ Р 51865-2002 Изделия макаронные. Общие технические условия

3. ГОСТ 1938-90 Чай черный байховый фасованный. Технические условия

4. ГОСТ Р 52088-2003 Кофе натуральный жареный. Общие технические условия

5. ГОСТ 4570-93 - Конфеты. Общие технические условия

6. ГОСТ 6477-88 Карамель. Общие технические условия

7. ГОСТ Р 52821-2007 Шоколад. Общие технические условия

8. ГОСТ 24901-89 Печенье. Общие технические условия

9. Федеральный закон Российской Федерации от 12 июня 2008 г. N 88-ФЗ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию»

10. Федеральный закон Российской Федерации от  24 июня 2008 года N 90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию» 

11. Федеральный закон Российской Федерации от 27 октября 2008 г. N 178-ФЗ «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей»

12. Федеральный закон Российской Федерации от 22 декабря 2008 года N 268-ФЗ «Технический регламент на табачную продукцию»

13. ГОСТ 8.579-2002 Государственная система обеспечения единства измерений. Требования к количеству фасованных товаров в упаковках любого вида при их производстве, расфасовке, продаже и импорте

14. СТ СЭВ 4295-83 Фрукты и овощи свежие. Отбор проб
15. ГОСТ 6292-93 Крупа рисовая. Технические условия

16. ГОСТ 5550-74 Крупа гречневая. Технические условия

17. ГОСТ 11482-96 Рыба холодного копчения. Технические условия

18. ГОСТ 7631-85 Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и продукты их переработки. Правила приемки, органолептические методы оценки качества, методы отбора проб для лабораторных испытаний 

19. ГОСТ 11771-93 Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Упаковка и маркировка

20. ГОСТ 21784-76 - Мясо птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, цесарок). Технические условия

 Периодические издания:

1. Журнал «Пищевая промышленность» 

2. Журнал «Масложировая промышленность»

3. Журнал «Хлебопечение России»

4. Журнал «Пиво и напитки»

Перечень методических рекомендаций, разработанных преподавателем:
1 Методические рекомендации по  практическим занятиям.

2 Методические рекомендации по организации и выполнению самостоятельной работы 
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