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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.07.02 Основы проектирования
продукции"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
3 4 4 Товароведение и

экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
научных
рефератов,
докладов и
другие

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
научных
рефератов,
докладов и
другие

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
научных
рефератов,
докладов и
другие

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
научных
рефератов,
докладов и
другие

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продукции на
различных
стадиях
производства.
ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
её жизненного
цикла
ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

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

  

Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по дисциплине 

 1 Современные представления о роли питания в поддержании здоровья человека. 

  2 История науки о пище и рациональном питании. 

 3 Питание как составная часть процесса формирования здорового образа жизни, концепция
здорового питания.

  4 Сопоставление теорий сбалансированного и адекватного питания.

  5 Математические модели, описывающие технологические процессы. 

  6 Мясо и мясные продукты как основной компонент профилактического и лечебного
питания. 

 7 Изменение некоторых природных свойств мяса современными биотехнологическими
методами (обработка ферментными препаратами). 

  8 Источники и формы пищи. Натуральные, комбинированные и искусственные продукты.

  9 Понятие о сбалансированности продуктов питания. 

 10 Придание продуктам заданных качественных характеристик. 

 11 Способы оценки качества комбинированных продуктов.

12 Аналоги пищевых продуктов.

  13 Оборудование и технологии для получения функциональных продуктов питания. 

 14 Способы контроля сырья. 

 15 Требования к качеству готовых продуктов. 

 16 Критерии пищевой ценности и безопасности пищевых продуктов. 

 17 Функционально-технологические свойства белков при производстве пищевых продуктов. 

 18 Роль белков в питании человека. 

 19 Критерии оценки пищевой и биологической ценности белков 
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 20 Белки животного и растительного происхождения. Белки рыбы и гидробионтов. 

 21 Липиды. Структура, физико-химические и функционально-технологические свойства
растительных и животных жиров.

  22 Комбинированные белковые продукты, их аналоги.

  23 Современные проблемы и основы рационального питания

  24 Концепция функционального питания. 

 25 Рекомендуемые нормы потребления пищевых веществ и энергии. 

 26 Основные группы пищевых продуктов. 

 27 Аспекты создания продуктов геродиетического питания. 

  28 Аспекты создания продуктов детского питания. 

 29 Активность воды. Влияние на стабильность продуктов при хранении. 

 30 Физиологическая роль липидов.

  31 Превращение углеводов под действием ферментов.

  32 Физиологическая роль углеводов. Методы определения их в пищевых продуктах. 

 33 Пищевые волокна и их физиологическое значение. 

  34 Жирорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая природа, суточная
потребность и источники. 

 35 Водорастворимые витамины. Общая характеристика, химическая природа, суточная
потребность и источники. 

 36 Макроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая роль. 

 37 Микроэлементы в пищевых продуктах, их физиологическая роль. 

 38 Биологически активные добавки: нутрицевтики и парафармацевтики. 

 39 Безопасность пищевых продуктов. Классификация токсических веществ.

40 Новые формы белковой пищи.

  41 Роль химических веществ в образовании и стабильности дисперсных пищевых систем. 

 42 Структурообразование в дисперсных системах. 

 43 Пищевые добавки: стабилизаторы и эмульгаторы. 

 44 Пищевые добавки: антиоксиданты и синергисты. 

 45 Концепция государственной политики в области здорового питания. 

 46 Вегетарианство. Лечебное голодание. Концепция питания предков. Концепция
раздельного питания. 

  47 Концепция главного пищевого фактора. Концепция индексов пищевой ценности.
Концепция «живой» энергии. 
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  48 Концепция «мнимых» лекарств. Концепция абсолютизации оптимальности 

 49 Влияние объективных и субъективных факторов на выбор продуктов питания
профилактического назначения 

 50 Анализ белков: принципы, методы, подходы. 

 51 Антивитамины. 

 52 Способы витаминизации пищевых продуктов. Методы определения витаминов в пищевых
продуктах. 

 53 Значение минеральных веществ в оценке биологической безопасности пищевых
продуктов. Методы их определения в пищевых продуктах. 

 54 Пищевые добавки. Структура и классификация. 

 55 Вещества, улучшающие внешний вид продуктов: колоранты и отбеливатели. Химическая
природа, механизм действия, применение. 

 56 Вещества, улучшающие консистенцию: натуральные, полусинтетические и искусственные
загустители, желе- и студнеобразователи. Химическая природа, механизм действия,
применение. 

 57 Ферменты, классификация. Использование в пищевой промышленности. 

  58 Ферментативные методы анализа пищевых продуктов. 

 59 Антиалиментарные факторы питания. 

60 Фальсификация пищевых продуктов.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Зачет 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 оценки
  

Двухбалльная шкала

  

зачтено

  

выполнено
  

Не зачтено

  

не выполнено

Темы презентаций:

 1.Критерии и ключевые факторы успешности продукта. 
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  2. Основные требования к успешной разработке пищевых продуктов. 

  3. Управление процессом разработки продуктов и его совершенствование.

  4. Концептуальная схема комплексного конструирования пищевых продуктов.

  5.Процесс разработки продукта и управление им на примере разработки изолятов
сывороточных белков. 

  6. Мясо и мясные продукты как основной компонент профилактического и лечебного
питания. 

  7. Использование метода линейного программирования для оптимизации рецептур со
сложным сырьевым составом. 

  8. Научное обоснование количества вносимых ингредиентов для выработки продуктов с
заданными свойствами. 

  9. Современные подходы к проектированию рецептур продуктов питания 

  10. Основные принципы системного моделирования многокомпонентных продуктов
питания. 

  11. Основные этапы проектирования рецептур сложных многокомпонентных продуктов
питания 

  12. Принципы создания новых видов мясопродуктов с применением методов компьютерного
моделирования. 

  13. Основные аспекты, методология моделирования и проектирования новых пищевых
продуктов для функционального питания детерминированных групп населения. 

  14. Математическое моделирование рецептуры диетического мясного продукта

;14.Сопоставление теорий сбалансированного и адекватного питания. 15. Математические
модели, описывающие технологические процессы.;14.Сопоставление теорий
сбалансированного и адекватного питания. 15. Математические модели, описывающие
технологические процессы.16. Алгоритм проектирования рецептуры пищевого продукта

  17. Определение цели разработки нового или модификации существующего продукта.
Выбор критерия оптимальности. Выявление ограничений. 

  18. Алгоритм расчёта однофазных рецептур.

  19. Алгоритм расчёта многофазных рецептур. 

  20. Использование метода нечёткого моделирования для прогнозирования потребительских
характеристик пищевых продуктов. 

 Методические материалы по оценке реферата 

 Тематика рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия либо по
желанию студентов, либо в соответствии со списком студентов. Объем реферата – 20-22
страниц печатного текста, включая титульный лист, введение, заключение и список
литературы. Введение должно содержать указания на актуальность темы, степень ее
разработанности, а также значимость тех работ, которые будут использованы в реферате, и
указание на тот вклад, который авторы данных работ внесли в науку (с указанием фамилий
авторов и их трудов), аргументацию личной заинтересованности по написанию именно этой
темы. Основная часть работы предполагает характеристику основных научных исследований
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по данной проблеме (1-3 исследований). Студенту предлагается не просто изложить те или
иные взгляды на проблему конкретного автора, но и проследить эволюцию этих взглядов (в
частности, исходя из особенностей того исторического периода, когда была написана данная
работа, или других факторов); прокомментировать их, подчеркнуть необходимость
переосмысления этих взглядов на данном этапе развития современного общества или же их
значимость и в настоящее время. Изложение каждого исследования рекомендуется
располагать в последовательном порядке, одно за другим. Сноски обязательно делаются с
указанием той или иной страницы. Примерный список литературы по темам рефератов
приводится ниже. Кроме того, студент по своему желанию может выбрать соответствующую
литературу, не входящую в данный список. Заключение содержит основные выводы, к
которым пришел студент, анализируя указанную тему. Изложенное понимание реферата как
целостного авторского текста определяет критерии его оценки: - новизна текста; -
обоснованность выбора источника; - степень раскрытия сущности вопроса; - соблюдения
требований к оформлению. Новизна текста: а) актуальность темы исследования; б) новизна и
самостоятельность в постановке проблемы, формулирование нового аспекта известной
проблемы.

Разработчик: Подписано простой ЭП 13.12.2022 Чич Саида Казбековна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 19.12.2022 Тазова Зарета Тальбиевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 19.12.2022 Тазова Зарета Тальбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.05.01 Холодильная техника и
технологии"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
3 4 4 Товароведение и

экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продукции на
различных
стадиях
производства.
ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
её жизненного
цикла
ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

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

  

Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по дисциплине

  1. Принципы сохранения пищевых продуктов. 

 2. Классификация микроорганизмов по отношению к температурным условиям, фазы жизни
микроорганизмов, действие низких температур. Основные фазы роста микроорганизмов.

  3. Холодильные агенты – общие сведения. 

 4. Хладоносители - общие сведения.

  5. Теплофизические и физико-химические свойства хладагентов. 

 6. Теплофизические параметры пищевых продуктов. 

 7. Классификация холодильников для пищевых продуктов. 

 8. Типы холодильных машин: газовые и вихревые холодильные машины.Функциональная
схема воздушной холодильной машины и цикл ее работы. 

 9. Типы холодильных машин: компрессионные паровые холодильные машины. 

 10. Типы холодильных машин: абсорбционные и сорбционные холодильные машины. 

 11. Типы холодильных машин: пароэжекторные холодильные машины. 

 12. Виды холодильной обработки пищевых продуктов: Охлаждение, способы охлаждения.
Замораживание. 

  13. Различия между замороженными и охлаждёнными продуктами. Подмораживание,
переохлаждение. 

 14. Физические процессы получения низких температур. 

 15. Способы охлаждения. 

 16. Охлаждение продуктов растительного происхождения. 

  17. Промышленные способы охлаждения продуктов животного происхождения. 

 18. Замораживание продуктов растительного происхождения. Способы замораживания. 

  19. Замораживание продуктов животного происхождения. Способы замораживания
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20. Характеристика холодильного хранения. Условия хранения скоропортящихся продуктов.

21. Санитарно-гигиенические условия содержания холодильных камер.

22. Размещение и укладка скоропортящихся продуктов при холодильном хранении. Режимы
холодильного хранения. 

23. Отепление и размораживание охлажденных, подмороженных и замороженных продуктов.
Технология отепления и размораживания

24. Классификация и краткая характеристика холодильного транспорта.

25. Условия, сроки особенности перевозки различных пищевых продуктов. Правила приемки
транспортируемых продуктов.

26. Приборы для измерения и контроля параметров охлаждающих сред и продуктов:
средства и методы контроля температурного режима, измерение относительной влажности
воздуха, измерение скорости движения воздуха.

27. Методы и приборы контроля относительной влажности воздуха.

Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля по темам: Влияние
низких температур на рост и размножение микроорганизмов; Холодильные агенты и
хладоносители; Типы холодильных машин. Виды холодильной обработки пищевых продуктов.
Физическая сущность и способы получения искусственного холода.

1. Что такое обратный круговой цикл?

2. Перечислите основные процессы, проходящие в паровых холодильных машинах.

3. Что называется холодильным коэффициентом? Что он характеризует?

4. Обратный цикл Карно. Из каких физических процессов он состоит

? 5. В чем отличие реального цикла холодильной машины от цикла Карно? 

6. Опишите физическую сущность процесса термоэлектрического охлаждения.

7. От чего зависит холодильный эффект при термоэлектрическом охлаждении.

8. Какие вещества используются в холодильных машинах в качестве холодильных агентов.

9. Как влияют на работу холодильной машины теплофизические характеристики рабочих
тел? 

10. Как влияют на окружающую среду различные хладагенты?

11. Какие вещества используются в качестве хладоносителя?

12. Типы холодильных машин.

13. Как влияют на работу машины теплофизические свойства рабочих тел?

14. Какие виды энергии могут использоваться для работы абсорбционных холодильных
машин? 

15. В чем особенности и преимущество термохолодильников?

16. Назначение конденсаторов? Их классификация?
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 17. Назначение испарителей? Их классификация? 

 18. Методика подбора теплообменных аппаратов? 

 19. Типы ресиверов? Их назначение в холодильных машинах?

  Вопросы к текущему контролю знаний по темам: Охлаждение пищевых продуктов.
Низкотемпературная обработка продуктов питания. Холодильное хранение продуктов
питания. Непрерывная холодильная цепь. Торговое холодильное оборудование.
Транспортирование охлажденных и замороженных пищевых продуктов. Приборы для
измерения и контроля параметров охлаждающих сред и продуктов. 

 1. Основные теплофизические характеристики пищевых продуктов. 

 2. Как изменяются теплофизические характеристики пищевых продуктов при понижении
температуры? 

  3. Вода, особенности её состояния в пищевых продуктах при понижении температуры. 

 4. Понятие о криоскопической температуре.

  5.Что вызывает порчу продуктов?

  6. Какие способы консервирования вам известны? 

 7. Назовите принципы консервирования.

  8. Какие группы микроорганизмов вам известны? 

 9. Назовите температурные условия их жизнедеятельности. 

 10. Какое воздействие оказывают низкие температуры на клетки, ткани и организмы? 

 11. Назовите способы холодильной обработки. 

 12. Процесс охлаждения. Продолжительность охлаждения. Теплообмен при охлаждении. 

 13. Процесс замораживания. Продолжительность замораживания и ее расчет. 

 14. Процесс подмораживания, как промежуточный процесс. Его сущность и значение. 

 15. Условия хранения продуктов. 

 16. Сроки холодильного хранения пищевых продуктов.

  17. Назначение процессов отепления и размораживания пищевых продуктов. 

18. Сравнительна оценка различных способов размораживания (в воздухе, паровоздушной
среде, в жидкой среде, токами промышленной и высокой частот). 

 19. Техника размораживания пищевых продуктов.

  7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

  1. Что такое обратный круговой процесс? а) обратимый цикл; б) холодильный цикл; в)
тепловой насос.

  2. Для чего применяют хладагент в холодильных машинах на предприятиях пищевой
промышленности? а) Для осуществления кругового процесса; б) для отвода теплоты от
конденсирующегося хладагента; в) для отвода теплоты от испарителя. 
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3. Как называется способ консервирования, основанный на использовании высоких и низких
температур а также ионизирующих излучений, ультрафиолетовых лучей, ультразвука и
фильтрации. а) физический способ; б) химический способ; в) физико-химический способ; 

4. Как называется процесс прекращения всякой жизнедеятельности в продуктах а) биоз; б)
анабиоз; в) абиоз

5. Как называется состояние продукта, вызванное понижением его температуры ниже
криоскопической без возникновения кристаллов влаги. а) подмораживание б)
переохлаждение в) охлаждение 

6. Кокой основной процесс происходит в компрессоре? а) Подогрев паров; б) сжатие; в)
гидравлический удар. 

7. В какой среде целесообразнее охлаждать рыбу? а) в холодном воздухе; б) в холодной
воде; в) во льду.

8. Как изменяется теплоемкость воды с понижением температуры? а) увеличивается; б)
остается постоянной; в) понижается. 

9. Какой фактор оказывает наибольшее влияние на усушку продуктов при хранении в
замороженном состоянии? а) резкое колебание температур; б)отсутствие упаковки; в) низкая
влажность в камере. 

10. Как называется процесс подвода теплоты к продуктам с понижением температуры до
температуры окружающей среды или несколько ниже? а) охлаждение; б) размораживание; в)
отепление; 

11. Какие микроорганизмы вызывают при холодильной обработке гниение? а) дрожжи; б)
бациллы; в) споры. 

12. Что является заключительным звеном непрерывной холодильной цепи? а)
распределительный холодильник; б) домашний; в) производственный. 

13. Назначение производственного холодильника? а) охлаждение продукта; б)
замораживание; в) охлаждение, замораживание, технологическая обработка. 

14. От чего в первую очередь зависит качество перевозимого продукта? а) от свойств
продукта; б) от исходного состояния продукта; в) от режима перевозки; 

15. Какой вид транспортных перевозок может использоваться для длительного хранения
продуктов? а) Железнодорожный; б) морские контейнеры; в) авторефрежераторы. 

16. В каком виде лучше всего перевозить продукты растительного происхождения? а) в
охлажденном; б) в замороженном; в) в упакованном в непроницаемую оболочку? 

17.Как называется третье тело, переносящее теплоту от охлаждаемого тела к приемнику
теплоты? а) рабочее вещество; б) холодильный агент; в) хладоноситель; 

18. Как называется промежуточное вещество между источником холода и объектом
охлаждения? а) аммиак; б) холодильный агент; в) хладоноситель; 

19. Какие вещества относятся к жидким хладоносителям? а) водные растворы солей б) вода;
в) фреон 

20. Как называется стадия развития микроорганизмов, на которой концентрация
микроорганизмов при определенных не меняющихся условиях внешней среды сравнительно
постоянна? а) лаг -фаза; б) логарифмическая фаза; в) фаза максимальной концентрации; 

21. Как называются холодильники, предназначенные для создания и хранения резервных,
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сезонных, текущих запасов скоропортящегося сырья и готовой продукции. а) базисные; б)
распределительные; в) заготовительные; 

22. Что такое холодильный транспорт? а) это совокупность передвижных транспортных
средств и стационарных сооружений, предназначенных для перевозки скоропортящихся
грузов; б) изотермические транспортные средства, охлаждаемые с помощью холодильных
машин; в) транспортные средства с безмашинным охлаждением; 

23. В каких холодильных машинах циркулирует рабочее тело, представляющее собой
бинарный раствор веществ, имеющих различные температуры кипения? а) пароэжекторных;
б) сорбционных; в) абсорбционных;

24. Как называются холодильные машины, в которых холодильными агентами являются
газообразные вещества, агрегатное состояние которых не изменяется при совершении цикла.
а) газовые; б) вихревые; в) абсорбционные; 25.Как называется способ замораживания,
происходящий под действием подаваемого восходящего потока холодного воздуха,
достаточного для поддержания продукта во взвешенном состоянии. а) контактный; б)
воздушный; в) флюидизационный; 

26. Какова продолжительность замораживания птицы в таре при -180 С и естественной
циркуляции воздуха? а) 20-30 часов; б) 30-40 часов; в) 48-72 часа; 

27. При какой температуре замораживают меланж для длительного хранения? а) (-35 – 45)0
С; б) (-20 – 25)0 С; в) (-30– 32)0 С;

28. Какие продукты хранят при температуре воздуха на 0,5 — 2 °С выше криоскопической,
относительной влажности 85 — 90 %; скорости движения воздуха 0,1 — 0,2 м/с. а)
охлажденные; б) переохлажденные; в) подмороженные; 29.В каких единицах измерения
выражается коэффициент теплопроводности продукта? а) Дж/(кг • К)0 С; б) Вт/ (м •К); в)
кг/м3 ; 

30. В каких единицах измерения выражается плотность продукта? а) Дж/(кг • К)0 С; б) Вт/ (м
•К); в) кг/м3 ;

31. При какой температуре психрофильные бактерии активно размножаются на продуктах с
небольшой кислотностью? а) (-5 – 8)0 С; б) (-8 – 10)0 С; в) (-2– 3)0 С;

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

Методические материалы при приеме зачета 

 Зачет 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
Двухбалльная шкала Не зачтено Не выполнено Зачтено Выполнено

  7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной работы

  Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке
студентов. Контрольная работа оценивается отметкой «зачтено» или «не зачтено». Общая
оценка контрольной работы складывается из среднеарифметической суммы оценок по
отдельным заданиям с учетом качества выполнения и оформления работы. Отметка
выставляется на титульном листе работы и заверяется подписью преподавателя. В рецензии
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кратко указываются основные достоинства и недостатки. Требование к оформлению
контрольной работы: Контрольная работа выполняется на листах формата А4 с
использованием ЭВМ. 2.Ответ на вопросы дается после приведения его точной формулировки.
На обложке указываются; фамилия, имя и отчество учащегося, шифр, наименование
предмета в строгом соответствии с учебным планом, номер контрольной работы, номер
варианта. В конце работы указываются перечень использованной литературы в том порядке,
в каком она приведена в контрольных работах. Затем ставится дата выполнения работы и
подпись магистранта. Требование к оформлению контрольной работы: 1. Контрольная работа
выполняется на листах формата А4 с использованием ЭВМ. 2.Ответ на вопросы дается после
приведения его точной формулировки. 3. На обложке указываются; фамилия, имя и отчество
учащегося, шифр, наименование предмета в строгом соответствии с учебным планом, номер
контрольной работы, номер варианта. 4. В конце работы указываются перечень
использованной литературы в том порядке, в каком она приведена в контрольных работах.
Затем ставится дата выполнения работы и подпись магистранта. Зачтенная контрольная
работа является допуском студента к зачету. Уровень качества письменной контрольной
работы студента определяется с использованием следующей системы оценок:
«Зачтено»выставляется, в случае если студент показывает хорошие знания изученного
учебного материала по предложенным вопросам; хорошо владеет основными философскими
терминами и понятиями; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемых
вопросов и заданий; показывает умение формулировать выводы и обобщения по теме
заданий. «Не зачтено»– выставляется при наличии серьезных упущений в процессе
изложения материала; неудовлетворительном знании базовых терминов и понятий курса,
отсутствии логики и последовательности в изложении ответов на предложенные вопросы;
если не выполнены один или несколько структурных элементов (практических заданий)
контрольной работы. Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту,
без соблюдения правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с
указанием причин, которые доводятся до студента. В этом случае контрольная работа
выполняется повторно. При выявлении заданий, выполненных несамостоятельно,
преподаватель вправе провести защиту студентами своих работ. По результатам защиты
преподаватель выносит решение либо о зачете контрольной работы, либо об ее возврате с
изменением варианта. Защита контрольной работы предполагает свободное владение
студентом материалом, изложенным в работе и хорошее знание учебной литературы,
использованной при написании. 7.4.2 Методические материалы по оценке контрольной
работы Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в
списке студентов. Контрольная работа оценивается отметкой «зачтено» или «не зачтено».
Общая оценка контрольной работы складывается из среднеарифметической суммы оценок по
отдельным заданиям с учетом качества выполнения и оформления работы. Отметка
выставляется на титульном листе работы и заверяется подписью преподавателя. В рецензии
кратко указываются основные достоинства и недостатки. Зачтенная контрольная работа
является допуском студента к экзамену. Уровень качества письменной контрольной работы
студента определяется с использованием следующей системы оценок: «Зачтено»
выставляется, в случае если студент показывает хорошие знания изученного учебного
материала по предложенным вопросам; хорошо владеет основными философскими
терминами и понятиями; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемых
вопросов и заданий; показывает умение формулировать выводы и обобщения по теме
заданий. «Не зачтено» – выставляется при наличии серьезных упущений в процессе
изложения материала; неудовлетворительном знании базовых терминов и понятий курса,
отсутствии логики и последовательности в изложении ответов на предложенные вопросы;
если не выполнены один или несколько структурных элементов (практических заданий)
контрольной работы. Контрольная работа͵ выполненная небрежно, не по своему варианту, без
соблюдения правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с
указанием причин, которые доводятся до студента. В этом случае контрольная работа
выполняется повторно. При выявлении заданий, выполненных несамостоятельно,
преподаватель вправе провести защиту студентами своих работ. По результатам защиты
преподаватель выносит решение либо о зачете контрольной работы, либо об ее возврате с
изменением варианта. Защита контрольной работы предполагает свободное владение
студентом материалом, изложенным в работе и хорошее знание учебной литературы,
использованной при написании. 7.4.3.Методические материалы по оценке реферата Тематика
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рефератов выдается преподавателем в конце семинарского занятия либо по желанию
студентов, либо в соответствии со списком студентов. Объем реферата – 20-22 страниц
печатного текста, включая титульный лист, введение, заключение и список литературы.
Введение должно содержать указания на актуальность темы, степень ее разработанности, а
также значимость тех работ, которые будут использованы в реферате, и указание на тот
вклад, который авторы данных работ внесли в науку (с указанием фамилий авторов и их
трудов), аргументацию личной заинтересованности по написанию именно этой темы.
Основная часть работы предполагает характеристику основных научных исследований по
данной проблеме (1-3 исследований). Студенту предлагается не просто изложить те или иные
взгляды на проблему конкретного автора, но и проследить эволюцию этих взглядов (в
частности, исходя из особенностей того исторического периода, когда была написана данная
работа, или других факторов); прокомментировать их, подчеркнуть необходимость
переосмысления этих взглядов на данном этапе развития современного общества или же их
значимость и в настоящее время. Изложение каждого исследования рекомендуется
располагать в последовательном порядке, одно за другим. Сноски обязательно делаются с
указанием той или иной страницы. Примерный список литературы по темам рефератов
приводится ниже. Кроме того, студент по своему желанию может выбрать соответствующую
литературу, не входящую в данный список. Заключение содержит основные выводы, к
которым пришел студент, анализируя указанную тему. Изложенное понимание реферата как
целостного авторского текста определяет критерии его оценки: - новизна текста; -
обоснованность выбора источника; - степень раскрытия сущности вопроса; - соблюдения
требований к оформлению. Новизна текста: а) актуальность темы исследования; б) новизна и
самостоятельность в постановке проблемы, формулирование нового аспекта известной
проблемы; в) умение работать с литературой, систематизировать и структурировать
материал; г) самостоятельность оценок и суждений; д) стилевое единство текста͵ единство
жанровых черт. Степень раскрытия сущности вопроса: а) соответствие плана теме реферата;
б) соответствие содержания теме и плану реферата; в) полнота и глубина знаний по теме; г)
умение обобщать, делать выводы, сопоставлять различные точки зрения по одному вопросу
Обоснованность выбора источников: а) оценка использованной литературы: привлечены ли
наиболее известные работы по теме исследования (в т.ч. журнальные публикации последних
лет, последние статистические данные, сводки, справки и т.д.). Соблюдение требований к
оформлению: а) насколько верно оформлены ссылки на используемую литературу, список
литературы; б) оценка грамотности и культуры изложения (в т.ч. орфографической,
пунктуационной, стилистической культуры), владение терминологией; в) соблюдение
требований к объёму реферата. 

 Обучающийся представляет реферат на рецензию не позднее указанного срока. 

Для устного выступления учащемуся достаточно 10-20 минут. 
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.27 Стандартизация, сертификация и
управление качеством"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-3.2 Использует нормативные правовые документы для решения профессиональных задач
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
4 4 4 Ознакомительная практика
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

5 6 6 Стандартизация,
сертификация и управление
качеством

4 5 5 Правовое регулирование
коммерческой
деятельности

8 9 9 Преддипломная практика
ОПК-4.2 Обосновывает и предлагает профессиональные решения в области экспертизы и управления качеством

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
4 4 4 Ознакомительная практика
7 7 7 Рекламная деятельность
5 6 6 Стандартизация,

сертификация и управление
качеством

ПКУВ-8.1 Оформляет заявки на подтверждение соответствия продукции требованиям нормативных документов
5 6 6 Стандартизация,

сертификация и управление
качеством

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

8 9 9 Преддипломная практика
ПКУВ-8.2 Предоставляет в испытательные лаборатории технические документы и образцы продукции

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
5 6 6 Стандартизация,

сертификация и управление
качеством

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-3: Способен применять действующие нормативные правовые акты и нормативные документы в сфере
обеспечения качества, безопасности и предупреждения оборота фальсифицированной продукции;
ОПК-3.2 Использует нормативные правовые документы для решения профессиональных задач
  Знать: основные
нормативные и
правовые
документы в
сфере
обеспечения
качества,
безопасности и
предупреждения
оборота фальсиф
ицированной
продукции;
порядок их
применения в
соответствии с
направлением их
использования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: работать с
нормативными и
правовыми
документами в
соответствии с
поставленными
на решение
экспертизы
вопросами.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
использования
действующих
нормативно
правовых актов и
нормативных
документов в
сфере
обеспечения
качества,
безопасности и
предупреждения
оборота фальсиф
ицированной
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-4: Способен предлагать обоснованные организационно-управленческие решения в сферах управления
качеством и ассортиментом товаров, товарного менеджмента и экспертизы;
ОПК-4.2 Обосновывает и предлагает профессиональные решения в области экспертизы и управления качеством
  Знать:
современные
системы
обеспечения
качества
продукции,
направления
проведения
экспертизы
товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
стандарты
организации в
практике
торговли в целях
экспертизы и
управления
качеством
товаров и
обоснования
управленческих

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
решений.
Владеть:
навыками
анализировать
товарную
структуру рынка с
целью
применения
принципов
товарного
менеджмента и
выявления
некачественных
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать и осуществлять работы по подтверждению соответствия.
ПКУВ-8.1 Оформляет заявки на подтверждение соответствия продукции требованиям нормативных документов
  Знать: основные
понятия
стандартизации и
подтверждения
соответствия;
порядок
разработки,
оформления,
утверждения и
внедрения
документов по
подтверждению
соответствия;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
оформлять заявки
и техническую
документацию,
удостоверяющую
качество
продукции, вести
реестр
документов о
подтверждении
соответствия.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
оформления
заявки и
технической
документации.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать и осуществлять работы по подтверждению соответствия.
ПКУВ-8.2 Предоставляет в испытательные лаборатории технические документы и образцы продукции
  Знать:
технические
характеристики
выпускаемой
продукции и
технология ее
производства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
производить
отбор проб и
образцов
продукции для
представления в
испытательную
лабораторию

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками отбора
проб и образцов
для
представления в
испытательную
лабораторию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-4: Способен предлагать обоснованные организационно-управленческие решения в сферах управления
качеством и ассортиментом товаров, товарного менеджмента и экспертизы;
ОПК-4.2 Обосновывает и предлагает профессиональные решения в области экспертизы и управления качеством
  Знать:
современные
системы
обеспечения
качества
продукции,
направления
проведения
экспертизы
товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
стандарты
организации в
практике
торговли в целях
экспертизы и
управления
качеством
товаров и
обоснования
управленческих
решений.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
анализировать
товарную
структуру рынка с
целью
применения
принципов
товарного
менеджмента и
выявления
некачественных
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен применять действующие нормативные правовые акты и нормативные документы в сфере
обеспечения качества, безопасности и предупреждения оборота фальсифицированной продукции;
ОПК-3.2 Использует нормативные правовые документы для решения профессиональных задач
  Знать: основные
нормативные и
правовые
документы в
сфере
обеспечения
качества,
безопасности и
предупреждения
оборота фальсиф
ицированной
продукции;
порядок их
применения в
соответствии с
направлением их
использования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: работать с
нормативными и
правовыми
документами в
соответствии с
поставленными
на решение
экспертизы
вопросами.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
использования
действующих
нормативно
правовых актов и
нормативных
документов в
сфере
обеспечения
качества,
безопасности и
предупреждения
оборота фальсиф
ицированной
продукции.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать и осуществлять работы по подтверждению соответствия.
ПКУВ-8.1 Оформляет заявки на подтверждение соответствия продукции требованиям нормативных документов
  Знать: основные
понятия
стандартизации и
подтверждения
соответствия;
порядок
разработки,
оформления,
утверждения и
внедрения
документов по
подтверждению
соответствия;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
оформлять заявки
и техническую
документацию,
удостоверяющую
качество
продукции, вести
реестр
документов о
подтверждении
соответствия.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
оформления
заявки и
технической
документации.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать и осуществлять работы по подтверждению соответствия.
ПКУВ-8.2 Предоставляет в испытательные лаборатории технические документы и образцы продукции
  Знать:
технические
характеристики
выпускаемой
продукции и
технология ее
производства.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
производить
отбор проб и
образцов
продукции для
представления в
испытательную
лабораторию

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками отбора
проб и образцов
для
представления в
испытательную
лабораторию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6

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

  

Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по

дисциплине

1. Цели и задачи стандартизации, научные и организационные принципы.

2. Методология стандартизации.

3. Система стандартизации

4. Экономическая и правовая база стандартизации

5. Международное и региональное сотрудничество в области стандартизации.

6. Применение международных и национальных стандартов на территории Российской
Федерации.

7. Зарубежная сертификация

8. Социально-экономическая сущность сертификации.

9. Значение сертификации в условиях рыночных отношений.

10. Становление и развитие сертификации в России.

11. Структурные элементы сертификации: цели, задачи, принципы, виды, объекты, субъекты,
средства, методы, база.

12. Основные функции сертификации.

13. Правовые основы сертификации.

14. Сертификация соответствия.

15. Правила проведения сертификации потребительских товаров и услуг.
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16. Формы и порядок проведения.

17. Основания для выдачи сертификатов.

18. Схемы сертификации.

19. Критерии идентификации и показатели безопасности.

20. Особенности проведения сертификации продовольственных товаров.

21. Сертификация товаров текстильной и легкой промышленности.

22. Сертификация электрооборудования и электронных изделий.

23. Сертификация сырьевых товаров.

24. Сертификация средств индивидуальной защиты.

25. Экологическая сертификация.

26. Сертификация систем качества.

27. Испытания и контроль качества товаров.

28. Стандартизация – нормативная база сертификации.

29. Метрологическое обеспечение сертификации.

30. История возникновения метрологии в России и за рубежом.

31. Основные понятия метрологии, структурные элементы. Объекты и субъекты метрологии.

32. Профессиональная значимость метрологии в различных отраслях народного хозяйства.

33. Международные и региональные метрологические организации. Цели, задачи, структура.

34. Средства и методы измерения. Средства поверки и калибровки.
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35. Классификация методов измерения по видам.

36. Основы теории измерений. Управление измерений.

37. Погрешности, определения, классификация.

38. Государственный метрологический контроль и система обеспечения единства измерений.

39. Организационные основы метрологии в РФ.

40. Международное сотрудничество в области метрологии

Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

по разделу 1:

1. Понятие технического регулирования.

2. Какие области охватывает техническое регулирование?

3. Принципы технического регулирования.

4. Объекты технического регулирования.

5. Технический регламент: понятие, формы принятия, условия применения.

6. Какие цели достигаются при принятии технических регламентов?

7. Требования технических регламентов.

8. На каких стадиях жизненного цикла продукции осуществляется государственный контроль
(надзор) за соблюдением требований технических регламентов?

9. Ветеринарно-санитарные и фитосанитарные требования и меры: понятие, особенности
применения, объекты.

10. Понятие стандартизации.

11. Цели и задачи стандартизации.
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12. Какие документы относятся к области стандартизации?

13. Какие из перечисленных документов содержат обязательные требования:

– национальные стандарты;

– технические регламенты;

– отраслевые стандарты;

– технические условия;

– общероссийские классификаторы.

14. Методы стандартизации.

15. При разработке каких нормативных документов используется метод систематизации
объектов?

16. Каким образом комплексная стандартизация позволяет повысить качество продукции?

17. Почему опережающая стандартизация позволяет повысить конкурентоспособность
продукции?

18. Как расшифровать аббревиатуры ГОСТ, ГОСТ Р, ДИН?

19. В каком источнике содержится информация о действующих государственных стандартах
РФ?

20. Какой вариант применения международного стандарта в РФ реализован в стандарте ГОСТ
Р ИСО 9000 – 2001 (судя по обозначению)?

21. Какой вариант применения международного стандарта в РФ реализован в стандарте ГОСТ
Р 50231 – 92 (ИСО 7173 – 89) (судя по обозначению)?

22. Назовите основные правила, предусматриваемые Соглашением по техническим барьерам
в торговле.
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23. Требования, каких международных профессиональных объединений следует учитывать
при продвижении товара на внешний рынок?

24. Приведите примеры технических барьеров из области стандартизации.

25. Каким документом в странах Евросоюза представлено техническое законодательство?

26. Какой основной документ является главным результатом работ по Единой системе
классификации и кодирования технико-экономической и социальной информации?

27. В каких случаях технические условия выполняют роль нормативных документов?

28. Перечислите объекты технических условий.

29. Укажите приоритетные направления технического регулирования в области
стандартизации.

по разделу 2:

1. Подтверждение соответствия: понятие, формы. Знаки соответствия.

2. Участники процедуры подтверждения соответствия, их права и обязанности.

3. Правовая база подтверждения соответствия.

4. Кто имеет право самостоятельно без участия третьей стороны декларировать
соответствие?

5. Назовите законодательные акты, регулирующие процедуру обязательной сертификации
отечественной продукции.

6. Назовите законодательные акты, регулирующие процедуру обязательной сертификации
продукции, ввозимой на территорию России.

7. Кто утверждает номенклатуру продукции, подлежащей обязательной сертификации? Кто
вводит ее в действие?

8. Кто утверждает перечень продукции, подлежащей декларированию соответствия?

9. Какими знаками маркируется продукция, прошедшая подтверждение соответствия по
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обязательным формам?

10. Кто имеет право заверять копию сертификата соответствия?

11. Что такое схема сертификации?

13. Каково назначение инспекционного контроля?

по разделу 3:

1. Определение метрологии.

2. Определения терминов: измерение, испытание, единство измерений, физическая
величина, средство измерения, эталон, поверка, калибровка, погрешность.

3. Метрологическое обеспечение товароведной деятельности.

4. Виды и методы измерений.

5. Классификация измерений.

6. Классификация средств измерений.

7. Перечислите условия обеспечения единства измерений.

8. Что такое размер измеряемой величины?

9. Какую функцию выполняют стандартные образцы?

10. Каково различие в назначении рабочих средств измерений и эталонов?

11. Какая характеристика определяет точность измерения средств измерений?

12. В чем различие понятий «сходимость результатов измерений» и «воспроизводимость
результатов измерений»?

13. При передаче размера единицы от какого средства измерений получают размер
«рабочий эталон 0-го разряда»?

14. Как расшифровывается аббревиатура ГСИ?

15. Что представляет организационная подсистема ГСИ?

16. Перечислите сферы государственного метрологического контроля и надзора.

17. Кто проводит государственный метрологический контроль и надзор?

18. В каких случаях необходимо осуществлять процедуру «утверждение типа» средства
измерения?

19. Как подтверждаются положительные результаты поверки?
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20. В каком порядке проводится надзор за количеством товаров?

21. Как установить правомерность отклонения в массе нетто при надзоре за количеством
фасованных товаров?

22. Сравните поверку и калибровку средств измерений.

23. Укажите, какие из перечисленных средств измерений подлежат государственному
метрологическому контролю: метры в магазине «Ткани»; метры для работ на садовом
участке; термометры в больнице; термометр в жилище; весы на сельскохозяйственном рынке;
весы для взвешивания в домашних условиях; весы в продовольственном магазине; весы,
используемые на учебных занятиях.

24. Укажите, какой из перечисленных метрологических процедур подлежат весы,
используемые продовольственным магазином: поверке; утверждению типа; калибровке.

25. Какой из метрологических процедур подлежат средства измерений, впервые ввезенные
в страну в порядке импортных поставок.

26. В рамках какого вида государственного метрологического надзора осуществляются в
магазине контрольные закупки?

27. Сертификация средств измерений: понятие, цели, значение.

28. Задачи метрологического обеспечения испытаний продукции для целей подтверждения
соответствия.

29. Направления совершенствования метрологической деятельности.

30. Административная ответственность за нарушение метрологических правил.

31. Уголовная ответственность за нарушение метрологических правил.

32. Международное сотрудничество в области метрологии.

Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

ВАРИАНТ 1

Вопрос 1.  Свойство, общее в качественном отношении для множества объектов, но
индивидуальное в количественном отношении для каждого из них, называется ...

Варианты ответов:

1. размером физической величины

2. размерностью физической величины

3. физической величиной
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4. фактором

Вопрос 2.  При определении твердости материала используется шкала…

Варианты ответов:

1. порядка

2. отношений

3. интервалов

4. абсолютная

Вопрос 3.# По метрологическому назначению средства измерений делятся на ...

Варианты ответов:

1. основные

2. эталоны

3. рабочие

4. дополнительные

Вопрос 4. # По способу выражения погрешности средств измерений могут быть ...

Варианты ответов:

1. абсолютные

2. грубые

3. случайные
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4. относительные

Вопрос 5. Если результаты измерений изменяющейся во времени величины сопровождаются
указанием моментов измерений, то измерения называют…

Варианты ответов:

1. статистическими

2. динамическими

3. многократными

4. совокупными

Вопрос 6. Метод непосредственной оценки имеет следующее достоинство:

Варианты ответов:

1. дает возможность выполнять измерения величины в широком диапазоне без
перенастройки

2. эффективен при контроле в массовом производстве

3. сравнительно небольшую инструментальную составляющую погрешности измерений

4. обеспечивает высокую чувствительность

  Вопрос 7#. Государственная метрологическая служба осуществляет контроль и надзор за
соблюдением пользователями средств измерений:

Варианты ответов:

1. условий сбыта продукции

2. требований нормативных документов в области метрологии

3. договоров на поставку сырья и вспомогательных материалов
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4. Закона «Об обеспечении единства измерений»

Вопрос 8.# Государственная метрологическая служба осуществляет контроль и надзор за
соблюдением пользователями средств измерений:

Варианты ответов:

1. условий сбыта продукции

2. правил рекламной деятельности

3. требований нормативных документов в области метрологии

4. договоров на поставку сырья и вспомогательных материалов

5. Закона «Об обеспечении единства измерений»

Вопрос 9.# Сертификация систем менеджмента качества включает этапы…

Варианты ответов:

1. анализ документов системы менеджмента качества организации-заявителя органом по
сертификации

2. проведение аудита и подготовка акта по результатам аудита

3. определение экономического эффекта от внедрения системы менеджмента качества на
предприятии

4. решение руководства предприятия о сертификации системы менеджмента качества

Вопрос 10. Работы по государственной стандартизации финансируются в соответствии с
положением закона:

Варианты ответов:

1. «О лицензировании»;

2.  «О стандартизации»;
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3. «О государственном контроле».

Вопрос 11.  Цель международной стандартизации - это

Варианты ответов:

1. устранение технических барьеров в торговле

2. привлечение предприятий (организаций) к обязательному участию в стандартизации

3. упразднение национальных стандартов

4. разработка самых высоких требований

Вопрос 12. #К приоритетным задачам, связанным с совершенствованием стандартов в РФ,
отнесены:

Варианты ответов:

1. развитие экспорта товаров;

2. утилизация отходов;

3. охрана труда;

4. контроль качества продукции.

Вопрос 13.  Комплексная стандартизация – это …

Варианты ответов:

1. установление и применение системы взаимоувязанных требований к объекту
стандартизации

2. установление повышенных норм требований к объектам стандартизации

3. научно – обоснованное предсказание показателей качества, которые могут быть
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достигнуты к определенному времени

4. степень насыщенности изделия унифицированными узлами и деталями

Вопрос 14.  По уровням различают следующие виды унификации:

Варианты ответов:

1. секционирования и базового агрегата

2. размерную, параметрическую, методов испытания и контроля, требований, обозначений

3. ограничительная, дискретизация, типизация конструкций и технологических процессов

4. межотраслевую, отраслевую и заводскую унификацию

Вопрос 15.  Средства измерений, подлежащие государственному метрологическому контролю
и надзору, в процессе эксплуатации подвергаются …

Варианты ответов:
1) калибровке;
  2) сертификации;
  3) поверке;
  4) метрологической аттестации.
  Вопрос 16.#  В существующих схемах сертификации продукции используются следующие
способы доказательства соответствия: 

Варианты ответов:

1. испытание каждого образца продукции

2. рассмотрение заявления-декларации о соответствии

3. рассмотрение характеристики предприятия-изготовителя, выданной региональным
органом хозяйствования

4. анализ годового отчѐта изготовителя о хозяйственной деятельности предприятия
(организации)

5. испытание типа продукции
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Вопрос 17.  Документ, удостоверяющий соответствие объекта требованиям технических
регламентов, положениям стандартов или условиям договоров – это…

Варианты ответов:

1. аттестат

2. знак соответствия

3. сертификат соответствия

4. свидетельство о соответствии

Вопрос 18. # Сертификация систем менеджмента качества включает этапы…

Варианты ответов:

1. анализ документов системы менеджмента качества организации-заявителя органом по
сертификации

2. проведение аудита и подготовка акта по результатам аудита

3. определение экономического эффекта от внедрения системы менеджмента качества на
предприятии

4. решение руководства предприятия о сертификации системы менеджмента качества

Вопрос 19.#  В существующих схемах сертификации продукции используются следующие
способы доказательства соответствия:

Варианты ответов:

1. испытание каждого образца продукции

2. рассмотрение заявления-декларации о соответствии

3. рассмотрение характеристики предприятия-изготовителя, выданной региональным
органом хозяйствования
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4. анализ годового отчѐта изготовителя о хозяйственной деятельности предприятия
(организации)

5. испытание типа продукции

Вопрос 20. Среди основных этапов сертификации можно выделить…

Варианты ответов:

1. оспаривание решения по сертификации

2. оценку соответствия объекта сертификации установленным требованиям

3. заявку на сертификацию

4. оценка уровня качества продукции

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

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
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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.

За подготовку реферата

  

Критерии оценивания реферата:
  

«Отлично»

  

выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена
проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных
точек зрения на рассматриваемую проблему и логично

изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта
полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению,
даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

  

«Хорошо»

  

основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом
допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении
материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не
выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на
дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
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«Удовлетворительно» имеются существенные отступления от требований к реферированию. В
частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в
содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время
защиты отсутствует вывод.

  

«Неудовлетворительно»

  

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание
проблемы.

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.

  Разработчик: Подписано простой ЭП 18.11.2022 Чич Саида Казбековна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.28 Идентификация и обнаружение
фальсификаций продовольственных товаров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-2.1 Применяет современные методы исследования качества, безопасности и подлинности товаров
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

ОПК-2.2 Применяет современные методы экспертизы и оценки товаров
8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

ОПК-3.2 Использует нормативные правовые документы для решения профессиональных задач
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
4 4 4 Ознакомительная практика
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

5 6 6 Стандартизация,
сертификация и управление
качеством

4 5 5 Правовое регулирование
коммерческой
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

деятельности
8 9 9 Преддипломная практика

ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов

6 6 6 Защита прав потребителей
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-2: Способен использовать современные методы исследования, оценки и экспертизы товаров;
ОПК-2.1 Применяет современные методы исследования качества, безопасности и подлинности товаров
  Знать:
современные
методы
исследования
качества,
безопасности и
выявления
фальсификации
товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
современные
методы
исследования
качества,
безопасности и
выявления

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
фальсификации
товаров.
Владеть:
стандартными и э
кспериментальны
ми методиками
идентификации,
исследования
качества и
безопасности
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-2: Способен использовать современные методы исследования, оценки и экспертизы товаров;
ОПК-2.2 Применяет современные методы экспертизы и оценки товаров
  Знать: основные
понятия в области
товарной
экспертизы;
принципы, виды,
объекты,
субъекты,
средства
товарной
экспертизы;
правила, порядок
производства и
оформления
результатов
экспертизы
товаров в
экспертной
организации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
определять
порядок операций
при проведении
экспертизы
товаров.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методикой
проведения
экспертизы
качества товаров;
навыками оценки
соответствия
маркировки
установленным
требованиям;
методами и
средствами
экспертизы
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен применять действующие нормативные правовые акты и нормативные документы в сфере
обеспечения качества, безопасности и предупреждения оборота фальсифицированной продукции;
ОПК-3.2 Использует нормативные правовые документы для решения профессиональных задач
  Знать: основные
нормативные и
правовые
документы в
сфере
обеспечения
качества,
безопасности и
предупреждения
оборота фальсиф
ицированной
продукции;
порядок их
применения в
соответствии с
направлением их

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
использования.
Уметь: работать с
нормативными и
правовыми
документами в
соответствии с
поставленными
на решение
экспертизы
вопросами.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
использования
действующих
нормативно
правовых актов и
нормативных
документов в
сфере
обеспечения
качества,
безопасности и
предупреждения
оборота фальсиф
ицированной
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-2: Способен использовать современные методы исследования, оценки и экспертизы товаров;
ОПК-2.1 Применяет современные методы исследования качества, безопасности и подлинности товаров
  Знать:
современные
методы
исследования
качества,
безопасности и
выявления
фальсификации
товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
современные
методы
исследования
качества,
безопасности и
выявления
фальсификации
товаров.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
стандартными и э
кспериментальны
ми методиками
идентификации,
исследования
качества и
безопасности
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-2: Способен использовать современные методы исследования, оценки и экспертизы товаров;
ОПК-2.2 Применяет современные методы экспертизы и оценки товаров
  Знать: основные
понятия в области
товарной
экспертизы;
принципы, виды,
объекты,
субъекты,
средства
товарной
экспертизы;
правила, порядок
производства и
оформления
результатов
экспертизы
товаров в
экспертной
организации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
определять
порядок операций
при проведении
экспертизы
товаров.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
методикой
проведения
экспертизы
качества товаров;
навыками оценки
соответствия
маркировки
установленным
требованиям;
методами и
средствами
экспертизы
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен применять действующие нормативные правовые акты и нормативные документы в сфере
обеспечения качества, безопасности и предупреждения оборота фальсифицированной продукции;
ОПК-3.2 Использует нормативные правовые документы для решения профессиональных задач
  Знать: основные
нормативные и
правовые
документы в
сфере
обеспечения
качества,
безопасности и
предупреждения
оборота фальсиф
ицированной
продукции;
порядок их
применения в
соответствии с
направлением их
использования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: работать с
нормативными и
правовыми
документами в
соответствии с
поставленными
на решение
экспертизы
вопросами.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
использования
действующих
нормативно
правовых актов и
нормативных
документов в
сфере
обеспечения
качества,
безопасности и
предупреждения
оборота фальсиф
ицированной
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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 
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1. Нормативно-правовая    база    проведения    идентификации    и    выявление
фальсификации товаров.

2. Средства и способы фальсификации пива.

3. Идентификация молока и кисломолочных продуктов.

4. Морально-этические и социально-правовые аспекты фальсификации товаров.

5. Основные органолептические показатели при идентификации вин.

6. Идентификация корневых пряностей.

7. Основные принципы проведения идентификации продовольственных товаров.

8. Идентификация плодово-семенных пряностей.

9. Методы и способы обнаружения фальсификации продовольственных товаров.

10. Принципы классификации товаров в ТН ВЭД ЕАЭС.

11. Методы и способы обнаружения фальсификации мёда.

12. Методы обнаружения фальсификации пива.

13. Цели и задачи курса.

14. Методы обнаружения фальсификации хлебобулочных и макаронных изделий.

15. Идентификация мёда пчелиного.

16. Нормативно-правовая база проведения идентификации.

17. Методы и способы обнаружения фальсификации масла коровьего.
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18. Какие органолептические показатели являются основными при идентификации.

19. Основные методы и способы обнаружения фальсификации молока.

20. Основные методы и способы обнаружения фальсификации коньяков.

21. Фальсификация зерна, крупы, муки.

22. На основании каких показателей проводится идентификация зерновых товаров.

23. Методы и способы обнаружения фальсификации вин.

24. Виды фальсификации товаров.

25. Методы и способы обнаружения фальсификации сыров.

26. Идентификация продуктов из сгущенного молока.

27. Идентификация цветочных и листовых пряностей.

28. Основные показатели при идентификации растительных масел.

29. Методы и способы обнаружения фальсификации чая.

30. Идентификация сыров.

31. Методы и способы идентификации молока.

32. Основные методы идентификации водки и спирта этилового.

33. Основные органолептические показатели при идентификации вин.

34. Идентификация мёда пчелиного.

35. Нормативно-правовая    база    проведения    идентификации    и    выявление
фальсификации товаров.
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36. Фальсификация хлебобулочных и макаронных изделий.

37. Основные органолептические показатели при идентификации вин.

38. Идентификация коньяков.

39. Основные органолептические показатели при идентификации безалкогольных
напитков.

40. Средства и способы фальсификации безалкогольных напитков.

41. Методы и способы обнаружения фальсификации фруктово-ягодных соков.

42. Средства и способы фальсификации мяса.

43. Способы фальсификации плодоовощной продукции.

44. Средства и способы фальсификации растительных масел.

45. Средства и способы фальсификации продуктов сгущенного молока.

46. Средства и способы фальсификации плодово-семенных пряностей.

47. Средства и способы фальсификации цветочных и листовых пряностей.

48. Средства и способы фальсификации пряностей.

49. Средства и способы фальсификации соусов.

50. Средства и способы фальсификации пищевых концентратов.

51. Средства и способы фальсификации икорных товаров.

52. Средства и способы фальсификации яиц и яичных товаров.
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7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Цели и задачи курса.

2. На основании каких показателей проводится идентификация зерномучных товаров.

3. Методы и способы обнаружения фальсификации вин.

4. Классификация товаров в системе ТН ВЭД ЕАЭС.

5. Основные виды фальсификации зерномучных товаров.

6. Идентификация коньяков.

7. Принципы классификации товаров в системе ТН ВЭД ЕАЭС.

8. Фальсификация зерна, крупы и муки.

9. Способы фальсификации коньяков. Методы и способы обнаружения
  фальсификации коньяков.

10. Система кодирования товаров в РФ.

11. Методы и способы идентификации молока.

12. Основные методы идентификации водки и этилового спирта.

13. Основные принципы проведения идентификации продовольственных товаров. 

14. Фальсификация молока.

15. Основные методы идентификации водки и этилового спирта. 

16. Порядок проведения идентификации продовольственных товаров. 

17. Фальсификация кисломолочных продуктов. 
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18. Методы обнаружения фальсификации пива.

19. Морально-этические и социально-правовые аспекты фальсификации товаров.

20. Основные методы и способы обнаружения фальсификации молока. 

21. Основные показатели при идентификации безалкогольных напитков.

22. На основании каких нормативных и технических документов производится
идентификация товаров.

23. Методы и способы идентификации коровьего масла. 

24. Способы фальсификации чая.

25. Нормативно-правовая база проведения идентификации и выявления фальсификации
товаров. 

26. Методы и способы обнаружения фальсификации коровьего масла. 

27. Какие органолептические показатели являются основными при идентификации кофе.

28. Виды фальсификации товаров.

29. Методы и способы обнаружения фальсификации масла коровьего.

30. Идентификация сыров.

31. Цели и задачи курса.

32. Методы обнаружения фальсификации хлебобулочных изделий.

33. Идентификации пчелиного меда.

34. Методы обнаружения фальсификации зерна, крупы и муки.
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35. Средства и способы фальсификации мяса.

36. Методы и способы обнаружения фальсификации меда.

37. Методы обнаружения фальсификации пива.

38. Система кодирования товаров РФ.

39. Основные показатели при идентификации растительных масел.

40. Методы и способы обнаружения фальсификации чая.

41. Основные принципы проведения идентификации продовольственных товаров.

42. Идентификация плодово-семенных пряностей.

43. Методы и способы обнаружения фальсификации мяса.

44. Порядок проведения идентификации продовольственных товаров.

45. Идентификация цветочных и листовых пряностей.

46. Методы и способы обнаружения фальсификации кофе.

47. Морально-этические и социально-правовые аспекты фальсификации товаров.

48. Основные органолептические показатели при идентификации вин.

49. Идентификация коровых и корневых пряностей.

50. На основании каких нормативных и технических документов производится
идентификация товаров.

51. Основные методы и способы обнаружения фальсификации молока.

52. Идентификация продуктов из сгущенного молока.

12/20



53. Нормативно-правовая база проведения идентификации и выявления фальсификации
товаров.

54. Средства и способы фальсификации пива.

55. Идентификация молока и кисломолочных продуктов.

56. Виды фальсификации товаров.

57. Способы фальсификации меда.

58. Методы и способы обнаружения фальсификации сыров.

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине 

Вариант 1 

Задание 1. Перечислите идентифицирующие признаки и показатели, используемые при
проведении ассортиментной, квалиметрической и количественной идентификации пищевых
жиров, молочных, мясных, рыбных и яичных товаров. Задание 2. Виды, средства и способы
фальсификации молочных консервов и сухих молочных продуктов.

Вариант 2 

Задание 1.Какие методы идентификации пищевых жиров, молочных, мясных, рыбных и
яичных товаров используются в отечественной и зарубежной практике? Задание 2.
Показатели идентификации и способы фальсификации нерыбных гидробионтов.

 

Вариант 3 

Задание 1. Охарактеризуйте наиболее распространенные способы фальсификации
пищевых жиров, молочных, мясных, рыбных и яичных товаров. Какие методы используют для
обнаружения фальсификации и ее предупреждения? Задание 2. Показатели идентификации
и способы фальсификации яичных товаров
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            Кейс-задание 

Кейс-задача №1 Провести идентификацию и экспертизу качества творога разной
жирности, изготовленной на молочном комбинате «Тбилисский».

 

Кейс-задача №2 Провести идентификацию и экспертизу качества плавленого сыра
«Дружба» разных производителей, реализуемого в торговых предприятиях города Краснодар.

Кейс-задача №3 Провести идентификацию и экспертизу качества мясных консервов
«Говядина тушеная» разных производителей, реализуемой в торговых предприятиях города
Майкопа.

                                      Тесты 

1. Цель проведения идентификационной экспертизы товаров –

  а) установить принадлежность конкретного изделия к определенной товарной
группе 

б) получить информацию о товаре 

в) выявление дефектов продукции г) определение безопасности товаров 

2. Цель проведения экспертизы подлинности товара 

  а) установить характерные показатели, отличающие натуральныйпродукт от его
подделки б) установления принадлежности изделия к определенному перечнюна основании
характерных признаков, изложенных в НТД 

в) с целью установления отношения данного изделия к группе опасных или
запрещенных товаров 

г) целью получения идентификационной информации 

3. Субъекты осуществляющие идентификацию товаров:
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а) производители 

б) потребители

 в) государственные инспекторы 

г) все участники рыночных отношений 

4. Вид идентификации являющийся наиболее сложным видом деятельности 

 а) сортовая 

б) потребительская 

в) ассортиментная 

г) специальная 

д) товарно-партионная

 5. Вид идентификации определяющий принадлежность изделий к изделиям,
выработанным из генетически модифицированного сырья

а) потребительская

б) ассортиментная 

в) специальная

 г) товарно-партионная.

7.3.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 

1.Охарактеризуйте основные виды идентификации. 

2. Какие показатели качества продуктов питания могут быть использованы в качестве
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критериев идентификации? Обозначьте требования, предъявляемые к критериям
идентификации. 

3. Какие этапы включает в себя идентификация пищевых продуктов? Существуют ли
различия в подходах к идентификации пищевых продуктов в России и Евросоюзе? 

4. Какие задачи могут ставиться при идентификационной экспертизе пищевых
продуктов? Охарактеризуйте требования, предъявляемые к физико-химическим показателям
идентификационной экспертизы. 

5. Дайте определение фальсификации пищевых продуктов. Охарактеризуйте основные
виды и способы фальсификации.

6. Приведите примеры последствий фальсификации. Предложите средства защиты от
нее. 

7. Каковы особенности законодательства в области идентификации и фальсификации
продовольственных товаров в России и других странах?

8.Какие современные методы идентификации используются в настоящее время в
России и других странах? 

9. Какие методы идентификации пищевой продукции, полученной из ГМО, являются
максимально достоверными?

10. Охарактеризуйте идентификационные признаки муки и хлебобулочных изделий.
Приведите примеры фальсификации данной группы, встречающейся на рынке России и
Евросоюза. 

11. Как осуществляется качественная фальсификация муки, хлебобулочных изделий?
Какими методами можно ее выявить?

 12. Какие методы используются для экспертизы подлинности кондитерских изделий? 

13. Перечислите способы качественной фальсификации меда и методы их
обнаружения. 

14. Перечислите основные этапы при проведении экспертизы подлинности и
идентификации жиросодержащих кондитерских изделий. Есть ли существенные отличия при
проведении данной процедуры в России и других странах? 
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15. Охарактеризуйте идентификационные признаки фруктово-ягодных кондитерских
изделий. Приведите примеры фальсификации данной группы, встречающейся на рынках
России и Евросоюза. 

16. Из каких этапов складывается процедура идентификации свежих плодов? Каким
образом на проведение идентификационной экспертизы влияют разночтения в
наименованиях ботанических сортов, используемых в разных странах?

 17. Какие виды фальсификации наиболее характерны для экспортируемых овощей? 

18. Какие показатели качества чая могут быть использованы в качестве критериев при
обнаружении фальсификации? 

19. Из каких этапов состоит процедура идентификации кофе? Существуют ли различия
в способах фальсификации кофе и методах их обнаружения, применяемых в России и других
странах?

20. Какие задачи могут быть поставлены при идентификационной экспертизе
слабоалкогольных напитков?

21.Какие задачи могут быть поставлены при идентификационной экспертизе
пряностей и приправ? 

22. Охарактеризуйте показатели качества, пригодные для целей идентификационной
экспертизы поваренной соли. 

23. Существуют ли различия при проведении экспертизы подлинности и
идентификации водок и ликероводочных изделий в России и Евросоюзе? Охарактеризуйте
основные виды фальсификации водок и ликероводочных изделий и методы их обнаружения. 

24. Дайте сравнительную характеристику идентификационных признаков виноградных
вин в России и Евросоюзе. 

25. Как осуществляется выявление информационной фальсификации виноградных вин
с контролируемым наименованием по происхождению?

26. Охарактеризуйте возможность идентификации региона виноделия и сроков
выдержки виноградных вин хроматографическим методом. 
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27. Дайте сравнительную характеристику идентификационных признаков коньяков в
России и Евросоюзе. Перечислите основные виды фальсификации данной группы продукции. 

28. Перечислите идентификационные признаки состава и свойств различных видов
молока. Дайте характеристику основным способам и видам фальсификации молока. 

29. Какие показатели качества сливочного масла могут использоваться в качестве
критериев при идентификации? 

30. Какие показатели качества твердых сычужных сыров могут быть использованы в
качестве критериев при обнаружении фальсификации? 

31. Какие признаки положены в основу формирования ассортимента твердых
сычужных сыров? 

32. Назовите основные критерии, используемые при идентификации мяса от убойных
животных, птицы, диких животных. 

33. Охарактеризуйте виды фальсификации мяса, наиболее часто встречающиеся? 

34.Какие сложности возникают при идентификации мясных отрубов, поступающих в
Россию из разных стран мира, в том числе из Евросоюза? 

35. Какими методами можно определить качественную и ассортиментную
фальсификации колбасных изделий? 

36. Охарактеризуйте способы качественной фальсификации мясных полуфабрикатов и
предложите методы их выявления. 

37. Охарактеризуйте основные идентификационные признаки рыбы и нерыбных
объектов водного промысла. Существуют ли различия в подходе к определению
промыслового семейства рыбы в России и других странах? 

38. Какими методами можно определить качественную фальсификацию рыбных
консервов?

39. Опишите процедуру проведения экспертизы подлинности и идентификации
растительных масел в России и Евросоюзе. Назовите основные виды фальсификации
растительных масел и методы их обнаружения. 
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40. Поясните связь идентификационных характеристик и жирнокислотного состава
растительных масел. 

41. Какие идентификационные признаки маргариновой продукции используются при
проведении экспертизы подлинности и идентификации? 

42. Назовите основные критерии, используемые при идентификации майонеза.
Приведите примеры фальсификации майонезной продукции и предложите методы их
выявления.

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
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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.

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.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.03.02 Материаловедение"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов

6 6 6 Защита прав потребителей
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
5 6 6 Товарный менеджмент
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

6 6 6 Защита прав потребителей
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь: проводить
учет и
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения
\"цена-качество\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
учет и

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

небольшие
ошибки

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения \\\"ц
ена-качество\\\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.
ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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. Перечень вопросов для промежуточной аттестации (зачет) 

 1. Химический состав исходных материалов. 

 2. Молекулярное строение исходных веществ.

  3. Твердые агрегатные состояния вещества. 

 4. Жидкие состояния вещества. 

 5. Газообразное состояние вещества. 

 6. Градация структуры твердых тел. 

 7. Строение кристаллических тел. 

 8. Фазовый состав сплавов. 
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 9. Жидкие кристаллы. 

 10. Аморфные твердые тела, их структура. 

 11. Неметаллические материалы. 

 12. Некристаллические твердые тела. 

 13. Металлы. Особенности строения металлов и их свойств. 

 14. Общая характеристика структуры и свойств полимеров и материалов на их основе. 

 15. Композиционные материалы. Структура, свойства. 

 16. Древесные материалы. Структура, свойства. 

 17. Общие свойств текстильных материалов. 

 18. Общие свойства кожевенных материалов. 

 19. Классификация свойства материалов и готовых изделий по их природе. 

 20. Химические свойства материалов. 21. Физические свойства: классификация. 

 22. Масса материалов и изделий. Показатели массы. 

 23. Характеристика механических свойств. 

 24. Деформация различных материалов. Виды деформаций. 

 25. Закон Гука для различных видов деформаций. 

 26. Модуль упругости. 

 27. Определение показателей деформации при растяжении при статических и динамических
нагрузках. 

 28. Усталостная прочность материалов и изделий. 

 29. Выносливость и долговечность материалов. 

 30. Разрушение твердых тел. 

 31. Твердость материалов. 

 32. Термические свойства материалов и изделий. 

 33. Электрические свойства материалов и изделий. 

 34. Физико-химические свойства материалов и изделий. 

 35. Сорбционные свойства материалов и изделий. 

 36. Гигроскопичность различных материалов. 

 37. Влажность материалов и изделий. 

 38. Проницаемость материалов и изделий. 

 39. Биологические свойства материалов и изделий. 
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 40. Термическая стойкость и теплостойкость материалов.

  41. Огнестойкость материалов. 

 42. Оптические свойства материалов. 

 43. Акустические свойства материалов и изделий. 

 44. Классификация и ассортимента сталей, характеристика основных разновидностей
сталей. 

 45. Медь и ее сплавы: виды, свойства и их применение. 

 46. Алюминий и его сплавы: виды, состав, свойства, применение. Покажите алюминиевые
изделия. 

 47. Характеристика цветных металлов (олово, цинк, свинец, никель, хром, золото, серебро),
их применение. Показать на образцах. 

 48. Сущность обработки металлов давлением, литьем, резанием, влияние на их свойства.

  49. Полимерные композиционные материалы: виды, состав, области применения. 

 50. Наноматериалы, их использование в различных областях производства.

7.3.2 Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по
дисциплине 

Явление, при котором вещества, состоящие из одного и того же элемента, имеют
разные свойства, называется:

1.Аллотропией

2.Кристаллизацией

3.Сплавом

2.Вещество, в состав которого входят два или несколько компонентов, называется:

1.Металлом

2.Сплавом

3.Кристаллической решеткой

3.Вес одного кубического сантиметра металла в граммах, называется:

1.Удельным весом
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2.Теплоемкостью

3.Тепловое (термическое) расширение

4.Способность металлов увеличивать свои размеры при нагревании, называется:

1.Теплоемкостью

2.Плавлением

3 Тепловое (термическое) расширение

5.Какого металла удельный вес больше?

1.Свинца

2.Железа

3.Олова

6.Способность металлов противостоять разрушающему действию кислорода во время
нагрева, называется:

1.Кислотостойкостью

2.Жаростойкостью

3.Жаропрочностью

7.Явление разрушения металлов под действием окружающей среды, называется:

1.Жаростойкостью

2.Жаропрочностью

3.Коррозией

8.Механические свойства металлов это:

1.Кислотостойкость и жаростойкость
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2.Жаропрочность и пластичность

3.Теплоемкость и плавление

9.Способность металлов не разрушаться под действием нагрузок, называется:

1.Упругостью

2.Прочностью

3.Пластичностью

10.Какой греческой буквой обозначается предел прочности?

1.σ («сигма»)

2.ψ («пси»)

3.τ («тау»)

11.Способность металлов, не разрушаясь, изменять под действием внешних сил свою
форму и сохранять измененную форму после прекращения действия сил, называется:

1.Упругостью

2.Пределом прочности

3.Пластичностью

12.Мерой пластичности служат две величины, какие?

1.σ и τ

2.ψ и δ

3.φ и ρ

13.Способность металлов сопротивляться вдавливанию в них какого либо тела,
называется:
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1.Твердостью

2.Пластичностью

3.Упругостью

14.Способность металлов не разрушаться под действием нагрузок в условиях высоких
температур, называется:

1.Жаростойкостью

2.Плавлением

3.Жаропрочностью

15.В сером чугуне углерод находится в

1.В виде графита

2.В виде цементита

16.Для переработки на сталь идет:

1.Литейный чугун

2.Передельный чугун

3.Доменные ферросплавы

17.Сталь более высокого качества получается:

1.В электропечах

2.В доменных печах

3.В мартеновских печах

18.Сплав железа с углеродом, при содержании углерода менее 2%, называется:

1.Чугун
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2.Сталь

3.Латунь

19.«Вредные» примеси в сталях, это:

1.Сера и фосфор

2.Марганец и кремний

3.Железо и углерод

20.Конструкционные стали обыкновенного качества маркируют:

1.Сталь 85

2.Ст.7

3.У8А

21.Что обозначает цифра в этой марке стали Ст.4?

1.Количество углерода 0,4%

2.Номер стали

22.Какая из этих сталей легированная?

1.У7А

2.Сталь 45сп

3.38ГН2Ю2

23.Какая из этих сталей имеет 0,42% углерода, марганца менее 2%, кремния 2%,
алюминия 3%?

1.42Мц2СЮ

2.42МцС2Ю3
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3.42С2Ю3

24.Какая из этих сталей полуспокойная?

1.Сталь 85пс

2.Сталь 45сп

3.Сталь 55кп

25.Углеродистые инструментальные высококачественные стали маркируют:

1.У7А

2.Сталь 45 пс

3.Ст.1

26.Какая из этих сталей относится к быстрорежущим?

1.9ХС

2.Р18

3.55С2

27.Нагрев изделия до определенной температуры, выдержка при этой температуры и
медленное охлаждение, это

1.Закалка

2.Нормализация

3.Отжиг

28.Нагревание изделие до определенной температуры, выдержка и быстрое
охлаждение с помощью охлаждающей среды, это

1.Закалка

2.Отжиг
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3.Нормализация

29.Неравномерное распределение химических элементов, составляющих сталь, по
всему объему изделия, называется

1.Нормализация

2.Ликвация

3.Обезуглероживание

30.Закалка и последующий отпуск, это

1.Термическая обработка

2.Прокаливаемость

3.Термическое улучшение

31.Нагревание стального изделия в среде легко отдающей углерод (древесный уголь),
это

1.Азотирование

2.Цементация

3.Алитирование

32.Одновременное насыщение поверхности стального изделия углеродом и азотом, это

1.Цианирование

2.Цементация

3.Азотирование

33.Силумины - это

1.Сплавы алюминия
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2.Сплавы магния

3.Сплавы меди

34.Бронзы - это

1.Сплавы алюминия

2.Сплавы меди

3.Сплавы магния

35.Латуни - это

1.Сплавы магния с алюминием

2.Сплавы алюминия с кремнием

3.Сплавы меди с цинком

36.Какая из бронз содержит 5% олова, 6% цинка, 5% свинца и 84% меди?

1.БрОЦС5-6-5

2.БрОЦС5-5-6

2.БрОЦФ5-6-5

37.Какая из латуней содержит 58% меди, 2% марганца, 2% свинца и 38% цинка?

1.ЛМцС58-2

2.ЛМцС58-2-2

3.ЛМцС38-2-2

38.Слоистая пластмасса на основе фенолоформальдегидной смолы и листов бумаги
это:

1.Целлулоид
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2.Текстолит

3.Гетинакс

39.Полипропилен, полистирол относят к:

1.Термопластичным пластмассам

2.Термореактивным пластмассам

40.По способу получения связующего вещества пластмассы классифицируют:

1.Термопластичные и термореактивные

2.Полимеризационные и поликонденсационные

3.Электроизоляционные и теплоизоляционные

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

7.4.1.Методические материалы при приеме зачета

Зачет 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 
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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.

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.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.05.02 Оборудование торговых
предприятий"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение

3/29



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
3 4 4 Товароведение и

экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продукции на
различных
стадиях
производства.
ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
её жизненного
цикла
ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

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  для проведения промежуточной аттестации по дисциплине 

1. Классификация массоизмерительного оборудования.

2. Роль оборудования в повышении эффективности труда работников.

3. Принцип устройства и работы основных видов контрольно-кассовых машин.

4. Комплексная автоматизация и механизация торговых и складских процессов.

5. Требования, предъявляемые к холодильному оборудованию.

6. Ремонт и техническое обслуживание  оборудования.

7. Назначение и классификация подъемно-транспортного оборудования.

8. Эксплуатация и надежность оборудования.

9. Организация проверки и клеймения измерительного оборудования.

10. Принцип работы и устройства  основных видов холодильного оборудования.

11. Фасовочно-упаковочное оборудование, его классификация.

12. Основные принципы выбора оборудования.
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13. Система проверки и надзора за измерительным оборудованием.

14. Классификация холодильного оборудования.

15. Классификация и типы торгово-технологического оборудования.

16. Требования, предъявляемые к массоизмерительному оборудованию.

17. Основное оборудование торговых залов: понятие, виды.

18. Меры длин и весов. Правила пользования мерами длин и весов.

19. Вспомогательное оборудование торговых залов: понятие, виды.

20. Требования, предъявляемые к фасовочно-упаковочному оборудованию.

21. Оборудование складских помещений, его виды.

22. Маркировка  контрольно-кассовых машин.

23. Контрольно-кассовые машины: функциональная схема, основные механизмы, типы.

24. Сборные холодильные камеры. Особенности устройства.

25. Паспортизация и уход за измерительными приборами и устройствами.

26. Торговые автоматы: классификация, основные узлы и механизмы.

27. Оборудование для хранения товаров: виды, требования, предъявляемые к нему.

28. Требования, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию.

29. Правила эксплуатации контрольно-кассовых машин.

30. Холодильные витрины. Виды холодильных витрин
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31. Правила эксплуатации холодильного оборудования.

32. Аппараты для проверки подлинности банкнот, счета, фасовки купюр и монет.

33. Автоматы для фасования и упаковывания товаров.

34. Системы защиты товаров от хищений.

35. Основные узлы контрольно-кассовых машин.

36. Буквенно-цифровая  индексация холодильных машин.

37. Холодильные шкафы и камеры: классификация и характеристика.

38. Основные параметры подъемно-транспортного оборудования.

39. Холодильные прилавки и витрины: классификация и характеристика.

40. Промышленные роботы, их характеристика.

41. Характеристика и виды электронного весоизмерительного оборудования.

42. Устройство и принцип работы  компрессионной холодильной машины.

43. Грузоподъемные и транспортирующие машины: виды и характеристика.

44. Правила эксплуатации холодильного оборудования.

45. Торговая мебель: классификация и характеристика видов.

46. Требования, предъявляемые к контрольно-кассовому оборудованию.

47. Оборудование для приготовления и продажи напитков.

48. Требования, предъявляемые к  торговой мебели.

11/29



49. Оборудование для продажи штучных товаров.

50. Требования, предъявляемые к подъемно-транспортному оборудованию.

  7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Назовите цель, предмет и задачи изучения дисциплины «Оборудование торговых
предприятий».

2. Назовите основные классификационные признаки оборудования.

3. Назовите основные классификационные признаки торгового оборудования.

4. В чем разница между динамическими и кинематическими параметрами оборудования?
Что принято относить к динамическим параметрам оборудования? Что принято относить к
кинематическими параметрам оборудования?

5. Какими показателями определяется работоспособность оборудования?

6. На что влияет правильная эксплуатация измерительного и массоизмерительного
оборудования?

7. Перечислите  основные устройства рычажных весов  и их назначение.

8. Дайте классификацию торговых весов и приведите примеры буквенно-цифровой
индексации.

9. На чем основан принцип работ электронных весов?

10. Назовите меры объема и длины и перечислите требования, предъявляемые к ним.

11. Для какой цели используют гири и какие гири бывают в зависимости от их назначения?

12. Что содержит клеймо, проставляемое на весах, прошедших проверку?

13. Перечислите обязанности руководителей торговых предприятий, ответственных за
состояние измерительного оборудования.

14. Назовите цели и функции органов государственного надзора.

15. Каково назначение контрольных весов?
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16. Каковы назначение и область применения автомобильных и вагонных весов?

17. Назвовите периодичность и цели проверки измерительного оборудования.

18. На какие группы делят контрольно-кассовые машины?

19. Какие функции выполняют электронные контрольно-кассовые машины?

20. Для какой цели служат блок индикации, блок автоматической памяти?

21. Объясните назначение ключей и замков.

22. Как называется блок печати для кассовых документов?

23. Как Вы понимаете значение голограмм, проставляемых на контрольно-кассовых
машинах?

24. Перечислите реквизиты, которые проставляют на контрольной ленте контрольно-
кассовой машины в начале и в конце рабочей смены.

25. Опишите порядок работы кассира при расчетах с покупателем.

26. Как Вы понимаете сущность паспортизации контрольно-кассовых машин?

27. Объясните требования, предъявляемые к содержанию и ведению книги кассира-
операциониста.

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

1 Вариант

1. По каким признакам можно классифицировать все контрольно-кассовые машины?

1. По сфере применения, по функциональным возможностям, по источнику питания;

2. По методам продажи, по назначению;

3. По назначению, по сфере применения;

4. По сфере применения, по источнику питания, по конструкции.
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2. В каком случае контрольно-кассовая машина снимается с учета в налоговых
органах?

1. При поломке;

2. По истечению срока применения, в связи с исключением из реестра;

3.Нет паспорта;

4. При краже контрольно-кассовой машины.

3. Какие счетчики контрольно-кассовых машин автоматически суммируют
нарастающим итогом все денежные суммы?

1.Замыкающие;

2.Контрольные;

3.Операционные;

4.Суммирующие

4. Какой механизм контрольно-кассовой машины служит для печатания денежного
документа, его выдачи и регистрации на контрольной ленте?

1.Печатающий;

2.Замыкающий;

3.Передаточный;

4.Приводной 

5. Кто вводит в эксплуатацию новые контрольно-кассовые машины?

1.Руководитель организации;

2.Налоговые органы;

3.Продавец;

14/29



4.Механик организации. 

6. Какое время действительны чеки контрольно-кассовых машин?

1.В течение дня

2.В течение трех дней;

3.В течение семи дней;

4. В течение месяца.

7. Сколько по времени должны храниться контрольная лента, книга кассира-
операционниста?

1.Не менее года;

2.Не менее 5 лет;

3.Не более 10 лет;

4.Не менее 3 лет.

8. В скольких экземплярах оформляется акт о переводе показаний счетчиков на нули?

1.В 3-х;

2.В одном;

3.В 2-х;

4.В 4-х.

9. Что означает вторая цифра в обозначении торгово-холодильного оборудования?

1.Вид хладона;

2.Величина холодопроизводительности

3.Температурный режим;
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4.Степень защиты от поражения электрическим током.

10. Что обозначает буква «Х» в обозначении торгово-холодильного оборудования?

1.Холодильное оборудование;

2.Холодильная камера;

3.Холодильная витрина;

4.Шкаф холодильный.

11. В каком узле компрессорной машины пары холодильного агента охлаждаются и
превращаются в жидкость?

1.В испарители;

2.В компрессоре;

3.В конденсаторе;

4.В регулирующем вентиле.

12. В течение скольких суток можно хранить охлажденные и замороженные продукты
в сборных холодильных камерах?

1.Не более 20 суток;

2.Не более 30 суток;

3.Не более 10 суток;

4.Не более 5 суток.

13. Можно ли покрывать торгово-холодильного оборудования бумагой, клеенкой,
фанерой?

1.Да

2.Нет 
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14. Можно ли вносить в торгово-холодильное оборудование горячие или теплые
продукты?

1.Да;

2.Нет. 

15. Ввод контрольно-кассовой машины в эксплуатацию требует ли присутствие
кассира?

1.Да;

2.Нет. 

16. Какого цвета голограмма ставится после регистрации контрольно-кассовой
машины, постановки ее на сервисное обслуживание и которая означает, что ККМ находится
на сервисном обслуживание и зарегистрирована в органах государственной налоговой
службы РФ?

1.Красного;

2.Зеленого;

3.Синего;

4.Желтого. 

17. В каких емкостях выпускаются шкафы торгово-холодильные?

1.От 0.4 до 1,4 м3;

2.От 1,4 до 2 м3;

3.От 1 до 3 м3

4.От 3 до 10 м3 

18. Для чего предназначены сборные холодильные камеры?

1.Для кратковременного хранения охлажденных и замороженных продуктов перед
продажей;
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2.Для кратковременного хранения, выкладки и продажи расфасованных охлажденных
и замороженных продуктов;

3.Для хранения охлажденных и замороженных продуктов не более 5 суток;

4.Для долговременного хранения охлажденных продуктов. 

19. Какие параметры имеет мороженное на колесах?

1.Емкостью 210 дм3 и весом 80кг;

2.Емкостью 180 дм и весом 100 кг;

3.Емкостью 200 дм3 и весом 70 кг;

4.Емкостью 170 дм3 и весом 64 кг

20. По функциональному назначению торговую мебель классифицируют….

1.Мебель для торговых залов магазинов, мебель для помещений приемки;

2.Мебель для кратковременного хранения товаров, мебель для помещений, в которых
производится подготовка товаров к продаже;

3.Мебель для показа, выкладки и продажи, мебель для торговых залов магазинов;

4.Мебель для показа, выкладки и продажи, мебель для хранения товаров, мебель для
подготовки товаров к продаже.

21. Какой вид торговой мебели имеет размеры: длина 900-1300; ширина 300-800;
высота 2000-2200?

1.Пристенные горки;

2.Подставки;

3.Прилавки;

4.Стенды.

22. При снеговой шубе на испарители холодильного оборудования более трех мм
ухудшается ли теплообмен и нарушается ли режим работы?
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1.Да.

2.Нет.

23. Какая температура должна быть в охлаждаемом объеме среднетемпературного
оборудования?

1.От 0 до +8 С;

2.– 18 С;

3. - 20 С;

4. + 10 С.

24. Какое требование к охлаждаемому оборудованию характеризуется как защита от
теплопритоков и автоматизированная регулируемость холодильной  системы?

1.Теплообмен;

2.Энергосбережение;

3.Экологическая безопасность;

4.Защита от внешних факторов. 

25. Какое расстояние должно быть при загрузке охлаждаемых объемов при укладки
продуктов?

1.Не менее 30-40см;

2.Не менее 30 см;

3.Не менее 20 см;

4.Не менее 6 -10 см.

26. По сфере применения  ККМ классифицируют?

1.ККМ для торговли;
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2.Пассивные;

3.С электропитанием от сети переменного тока;

4.Автономные.

27. В чем именно необходимо убедиться перед приобретением ККМ?

1.Имеется наименование организации;

2.Порядковый номер чека;

3.Дата и время покупки;

4.Оснащена средствами визуального контроля.

28. Что не относится к эстетическим требованиям ККМ?

1.Актуальный дизайн;

2.Высокое качество отделочных материалов;

3.Сочетание цветового решения с интерьером торгового зала;

4.Совместимость с компьютерными системами.

29. Какое устройство не допускает работу машины при отсутствие контрольной или
чековой ленты?

1.Блокирующие;

2.Оперативное;

3.Передаточное;

4.Замыкающие.

30. Какой механизм может быть односторонним и двусторонним дающий возможность
покупатель видеть сумму?

1.Установочный;
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2.Индикаторный;

3.Счетный;

4.Печатающий. 

31. Устройство, в котором вырабатывается холод, используемый для сохранения
различных продуктов?

1.Холодильное оборудование;

2.Весоизмерительное оборудование;

3.ККМ;

4.Торгово-технологическое оборудование.

32. По месту хранения скоропортящихся товаров торгово-холодильное оборудование
классифицируется?

1.Для хранения скоропортящихся товаров;

2.Холодильное оборудование для хранения выставочного и текущего запаса;

3.Только для демонстрации образцов товаров в оконных проемах. 

33. Что обозначает буква «В» в обозначении торгово-холодильном оборудовании?

1.Холодильное оборудование;

2.Холодильный прилавок-витрина;

3.Холодильная витрина;

4.Шкаф холодильный. 

34. На что указывает первая цифра в обозначении холодильного оборудования?

1.Вид хладона;
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2.На величину холодильной производительности;

3.Обозначение температурного режима.

35. Какой из основных узлов агента забирает пары из испарителя?

1.Испаритель;

2.Конденсатор;

3.Компрессор;

4. Регулирующий вентиль. 

36. Это холодильный контейнер для продажи мороженного с компактной передвижной
установленной емкостью 172 дм3 и весом 64кг?

1.Мороженное на колесах;

2.Сборные холодильные камеры;

3.Холодильные прилавки, витрины и прилавки-витрины;

4.Шкафы холодильные. 

37. По принципу устройства торговую мебель классифицируют?

1.Неразборная;

2.Каркасная;

3.Настенная;

4.Островная.

38. По способу установки торговую мебель классифицируют?

1.Встроенная;

2.Полочная;
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3.Трубчатая;

4.Неразборная.

39. Сборно-разборный корпус состоит из крышки, дна, стенок, двух пар стоек, рамп и
штанг, это…?

1.Горки;

2.Корзины;

3.Прилавки и витрины-прилавки;

4.Подставки.

40. По материалу изготовления торговую мебель классифицируют?

1.Универсальная;

2.Каркасная;

3.Из стекла и зеркала;

4.Нет правильного ответа.

41. Холодильное оборудование, предназначенное для кратковременного хранения
выкладки и продажи, расфасованные охлажденных и замороженных продуктов?

1.Шкафы холодильные;

2.Сборные камеры;

3.Мороженное на колесах;

4.Прилавки, витрины. 

42. Что обозначает буква «К» в торговом холодильном оборудовании?

1.Камера;

2.Прилавок;
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3.Холодильное оборудование;

4.Шкаф. 

43. Что применяют для выкладки плодов и овощей, белья и галантереи? 

1.Шкафы;

2.Кассовые кабины; 

3.Корзины;

4.Ящики. 

44. По сфере применения ККМ классифицируют?

1.ККМ для торговли, для сферы услуг, для предприятия питания;

2.Автономные, пассивные, активные, фискальные;

3. С встроенным элементом питания, с подключением к внешнему элементу питания с
комбинированным электропитанием.

45. Что из перечисленного не относится к эстетическим требованиям?

1.Актуальный дизайн;

2.Соответствие отделки назначению;

3.Надежность работы. 

46. Что из перечисленного относится к эксплуатационным требованиям?

1.Отсутствует или повреждена пломба;

2.Точность расчетов;

3.Высокое качество отделочных материалов. 

47. Механизм представляющий собой набор клавиш для ввода суммы секций, условных
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кодов – это…?

Счетный;

Установочный;

3.Индикаторный. 

48. Низкотемпературный режим холодильного оборудования?

1.От +15 до +17С;

2.От -1до -18С;

3.От -18 до -30С.

49. По комплектности холодильное оборудование бывает?

1.Пристенное, островное;

2.Аммиачное, хладоновое;

3. Единичное, комплексное.

50. Сколько времени храниться контрольная лента, книга кассира - операциониста и
другие документы?

1.Не менее 4 лет;

2.Не менее 5 лет;

3.Не менее 6 лет.

7.3.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 

1. Перечислите, на какие группы и по каким признакам классифицируют холодильное
оборудование.

2. В чем заключается унификация холодильного оборудования.
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3. Что дает применение воздушного способа охлаждения?

4. Назовите стандартные температурные режимы, характерные для торгового холодильного
оборудования.

5. Каково функциональное назначение холодильных витрин?

6. Как Вы понимаете централизованное хладоснабжение и в чем преимущество его
применения?

7. Каково назначение холодильных шкафов? 

8. Для какой цели торговые предприятия оснащают мебелью и какие факторы учитывают при ее
выборе?

9. По каким признакам классифицируют торговую мебель и на какие группы?

10. Для какой цели на предприятиях торговли используют горки и какие приспособления
применяют для выкладки товаров?

11. Для какой цели в торговых залах магазинов используют прилавки и прилавки-витрины?

12. Что называют торговым инвентарем и от чего зависят его виды и количество в торговом зале?

13. Какой инвентарь используется для выкладки и показа товаров, для обслуживания
покупателей?

14. Какие требования техники безопасности следует соблюдать при эксплуатации фасовочно-
упаковочного оборудования? 

15. Какие операции необходимо осуществить при подготовке к работе упаковочной машины?

16. Какое оборудование относится к современным машинам для упаковки товаров?

17. Почему вакуумная упаковка является эффективным средством защиты товаров от
воздействия окружающей среды?
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18. Что предусмотрено для создания оптимальных условий вакуумирования?

19. В чем отличие автоматов шкафного типа от панельного?

20. По каким признакам торговые автоматы классифицируются на группы?

21. Назовите основные узлы и механизмы  торгового автомата и их назначение.

22. От чего зависит эффективность работы торговых автоматов?

23. Какую надпись или изображение наносят на лицевую сторону торгового автомата?

24. В каких торговых автоматах устанавливают устройство для поддержания заданного
режима хранения товаров? 

25. Когда присваивается локальный код товару на торговом предприятии?

26. Какая система кодировки товаров является самой распространенной?

27. Для каких товаров формируется локальный штриховой код?

28. С какой целью используется информация в магазине, полученная с помощью системы
видеонаблюдения?

29. Назовите электронные системы защиты товаров от несанкционированного выноса из
магазина.

30. Поясните принцип работы аппаратов для проверки подлинности банкнот, счета, фасовки
купюр и монет.

31. По каким признакам и на какие группы классифицируют оборудования для погрузочно-
разгрузочных работ?

32. Какие требования техники безопасности следует учитывать при эксплуатации
оборудования для погрузочно-разгрузочных работ?

33. Для какой цели на торговых предприятиях применяются грузоподъемники и грузовые
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лифты?

34. Для какой цели на торговых предприятиях применяются конвейеры? Какие типы
конвейеров Вам известны?

35. В чем состоит целесообразность и какова область применения электро- и автотранспорта?

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

7.4.1.Методические материалы при приеме зачета

Зачет 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
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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.

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.

  Разработчик: Подписано простой ЭП 23.08.2023 Сиюхова Нафсет Тевчежовна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.15.01 Товароведение и экспертиза
плодоовощных товаров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Экологическая экспертиза
456 7 7 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

4 8 8 Модуль получения
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
6 7 7 Товароведение и

экспертиза пищевых жиров
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
5 6 6 Товароведение и

экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

знания но содержащие
отдельные
пробелы знания

систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое

7/25



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нарушении
стадий
производства
продукции.
Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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. Химический состав свежих плодов и овощей.

2. Товароведная характеристика бобовых овощей и сахарной кукурузы.

3. Физические процессы, протекающие в плодах и овощах в послеуборочный период.

4. Товароведная характеристика тыквенных овощей
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5. Биохимические процессы, протекающие в плодах и овощах в послеуборочный период

6. Товароведная характеристика томатных овощей.

7. Покой и прорастание двухлетних овощей.

8. Физические методы консервирования плодов.

9. Классификация овощей.

10. Товароведная характеристика различных видов семечковых плодов.

11. Строение тканей плодов и овощей.

12. Товароведная характеристика корнеплодов.

13. Факторы, влияющие на качество и сохраняемость плодов и овощей.

14. Характеристика основных хозяйственно-ботанических сортов картофеля.

15. Классификация методов хранения плодов и овощей.

16. Особенности хим.состава и характеристика клубнеплодов.

17. Товарная обработка и ее роль в формировании качества плодов и овощей.

18. Хим.состав, классификация и характеристика лучших сортов моркови.

19. Виды транспортирования плодоовощной продукции.

20. Методы консервирования, основанные на применении различных химических
факторов.

21. Строение, хим.состав и сорта луковых овощей.

22. Комбинированные методы консервирования плодов и овощей.

23. Овощная зелень. Значение в питании.

24. Процессы, происходящие в плодах и овощах при переработке.
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25. Листовые овощи. Товароведная характеристика.

26. Этапы производства плодоовощных консервов.

27. Свежие грибы. Классификация. Особенности химического состава.

28. Классификация плодов.

29. Овощные консервы. Оценка качества. Дефекты.

30. Классификация, строение, хим.состав косточковых плодов. Разновидности слив.

31. Виды потерь при хранении плодоовощной продукции.

32. Товароведная характеристика консервов для детского и диетического питания.
Оценка качества. Дефекты.

33. Повреждения плодов и овощей.

34. Производство и ассортимент замороженных плодов и овощей. Оценка качества.
Дефекты.

35. Болезни плодов и овощей.

36. Виды вишни и черешни и их товароведная характеристика. Упаковка. Хранение.

37. Орехоплодные. Классификация. Особенности хим.состава и строения отдельных
видов.

38. Производство и ассортимент сушенных плодов и овощей. Оценка качества. Дефекты.

39. Абрикосы и персики. Товароведная характеристика по группам.

40. Классификация, хим.состав и товароведная характеристика ягод.

41. Понятие лежкоспособности и классификация плодов и овощей по способности к
сохранению.

42. Производство и ассортимент замороженных плодов и овощей. Оценка качества.
Дефекты.

43. Товароведная характеристика настоящих ягод.
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44. Плодово-ягодные консервы. Оценка качества. Дефекты.

45. Отличительные особенности белых корнеплодов.

46. Переработанные грибы. Товароведная характеристика.

47. Товароведная характеристика тропических и субтропических плодов.

48. Принципы и методы консервирования.

49. Товароведная характеристика тыквенных овощей.

  7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Пищевая и физиологическая ценность плодов и овощей.

2. Химический состав плодов и овощей.

3. Токсичные вещества плодов и овощей.

4. Структурно-механические свойства плодов и овощей.

5. Теплофизические свойства плодов и овощей.

6. Физические процессы, протекающие в свежей плодоовощной продукции в
послеуборочный период.

7. Физиолого-биохимические процессы, протекающие в свежей плодоовощной
продукции в послеуборочный период.

8. Микробиологические процессы.

9. Классификация и характеристика основных способов хранения свежей
плодоовощной продукции.

10. Виды потерь при хранении, транспортировании и реализации плодов и овощей.

11. Товарная обработка и транспортирование плодов и овощей.

12. Градации качества плодов и овощей. Характеристика показателей качества плодов
и овощей.
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13. Методика определения качества плодов и овощей.

14. Порядок и правила проведения экспертизы плодов и овощей.

15. Товароведная классификация овощей. Требования к качеству отдельных видов
овощей.

16. Микробиологические и физиологические заболевания плодов и овощей. Причины
возникновения и способы предупреждения.

17. Свежие грибы. Классификация. Особенности химического состава. Экспертиза
качества.

18. Товароведная  характеристика и экспертиза качества семечковых плодов.

19. Товароведная характеристика  и экспертиза качества косточковых плодов.

20. Товароведная характеристика и экспертиза качества тропических и субтропических
плодов.

21. Товароведная характеристика и экспертиза качества орехоплодных.

22. Товароведная характеристика и экспертиза качества ягод.

23. Классификация и характеристика способов консервирования плодоовощной
продукции.

24. Теоретические обоснования основных способов консервирования.

25. Товароведная характеристика и экспертиза качества плодоовощных консервов.

26. Товароведная характеристика и экспертиза качества квашеных, соленых и моченых
плодов и овощей.

27. Товароведная характеристика и экспертиза качества сушеных плодов и овощей.

28. Товароведная характеристика и экспертиза качества замороженных плодов и
овощей.

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

 1 Вариант
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1.     Какой способ замораживания сохраняет максимально пищевую
  целостность плодов и овощей:

а) медленное;

б)          быстрое;

в) сверх быстрое замораживание.

2. Какой процент влаги должны содержать сушеные овощи?

а)  10%-11%;

б) 20%-21%;

в)  12%-14%.

3. К какому методу консервации относится стерилизация:

а) химический;

б) физический;

в) комбинированный.

4. Какой вид дыхания при хранении плодов и овощей не желателен:

а) аэробный;

б) анаэробный.

5. Какая из перечисленных ягод относится к сложным:

а) смородина;

б) клубника;

в) малина;
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г)  морошка.

6. Какое из перечисленных веществ плодов и овощей неусвояемое:

        а)  крахмал;

        б)  сахара;

         в) гексозаны;

         г) клетчатка.

7. Какое из перечисленных веществ, содержащихся в грибах, является
  основой опорной ткани и тем самым обуславливает упругость:

а) микоинулин;

б) фосфатид;

в) фунгин;

г)  смолы.

8. Какой из перечисленных овощей относится к десертным:

а) картофель;

б) капуста;

в) лук;

г) спаржа.

9. Какова масса каждой точечной пробы от партии, не упакованной в тару
  капусты:
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а)  не менее 15 кг;

б) не более 11 кг;

в)  13 кг;

г)  не менее 10 кг.

10. Какое из названных веществ определяет цвет плодов и овощей:

а) эфирные масла;

б) жиры;

в) гликозиды;

г) каратиноиды.

2 Вариант

1.  Какой из перечисленных плодов относится к субтропическим:

а) ананасы;

б) манго;

в) хурма;

г) яблоки.

2.  Какое из перечисленных веществ придает плодам и овощам характерный
  горький вкус:

а) витамины;

б) жиры;
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в) флавоновые пигменты;

г) гликозиды.

3.  Какое брожение позитивно влияет на качество готового продукта при
  квашении:

а) масляно-кислое;

б) уксусно-кислое.

в) молочно-кислое

4.   Какая из названных кислот преобладает в семечковых, косточковых
  плодах:

а) бензойная;

б) салициловая;

в) янтарная;

г) яблочная.

5. Какое из названых веществ обладает жилирующей способностью:

а) протопектин;

б) пектин;

в) пектовая кислота.

6.  Какой из названных компонентов клетки управляет всеми клеточными
  процессами:

а) цитоплазма;
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б) ядро;

в) клеточная стенка.

7.  Какой из перечисленных процессов, происходящих при хранении плодов
  и овощей относится к физиолого-биохимическим:

а) дыхание;

б) испарение воды;

в) конденсация;

г) раневые процессы.

8.  В период дозревания плодов и овощей, какой аз перечисленных процессов
  является преобладающим:

а) гидролитический процесс;

б) синтетический процесс.

9.  Какое из названных веществ обладает бактерицидными свойствами:

а) антоцианы;

б) хлорофилл;

в) флавоны;

г)  фитонциды.

10. Какие сроки хранения у зимних сортов яблок:

а) 1-2 месяца;
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б) 4-5 месяцев;

в) до 8 месяцев.

7.3.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 

1. Назовите от таких факторов зависит химический состав?

2. Какие физические процессы протекают в свежих плодах и овощах в послеуборочный
период?

3. Какие биохимические процессы протекают в свежих овощах в послеуборочный
период?

4. Дайте характеристику основных способов хранения свежей плодоовощной
продукции.

5. Какие виды потери, связанные с хранением, транспортированием и реализацией
плодов и овощей Вы знаете?

6. Что Вы знаете о методах определения качества плодов и овощей?

7. Перечислить причины возникновения микробиологических и физиологических
заболеваний плодов и овощей.

8. Какие методы консервирования Вам знакомы?

9. Процессы протекающие при переработке и как они влияют на качество и внешний
вид плодоовощной продукции?

10. Факторы влияющие на сохранность плодов и овощей.

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
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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.

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.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.04.01 Современные методы
исследования товаров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов

6 6 6 Защита прав потребителей
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
6 7 7 Безопасность товаров и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
5 6 6 Товарный менеджмент
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

6 6 6 Защита прав потребителей
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Экологическая экспертиза
456 7 7 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

4 8 8 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

2/26



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

групп
непродовольственных
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
6 7 7 Товароведение и

экспертиза пищевых жиров
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
5 6 6 Товароведение и

экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь: проводить
учет и
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения
\"цена-качество\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.
ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.
ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
учет и
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения \\\"ц
ена-качество\\\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
контроля
качества.
Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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.Цель и задачи дисциплины. Характеристика методов исследования. Практическая
значимость различных методов исследования для товароведения.

2.Физические величины. Систематические и случайные погрешности. Прямые и косвенные
измерения. Абсолютные и относительные погрешности.

3.Измерение плотности и пористости материалов методом гидростатического взвешивания в
градиентных трубках. Цель метода. Исследуемые материалы. Истинная и кажущаяся
плотность. Устройство для измерения истинной плотности.

4.Величина пористости. Методика измерения пористости. Способы определения кажущейся
плотности.

5.Термодеформационный метод оценки параметров энергетической структуры материалов
животного происхождения. Цель метода. Исследуемые материалы. Устройство для
автоматической записи деформации образцов.

6.Линейная деформация. Методика измерения деформации. Расчет термомеханических
характеристик: температуры сваривания, температуры вязкотекучего перехода, предела
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прочности, энтальпии, энтрапии, числа напряженных и разорванных связей. Потребительные
свойства материалов связанные с термостойкостью.

7.Резонансный метод определения влажности материалов. Цель метода. Исследуемые
материалы. Виды диэлектрических материалов. Виды связи воды с материалом. Диэлектрики
и их диэлектрическая проницаемость.

8.Разрушающие и неразрушающие методы контроля качества материалов. Суть резонансного
метода. Установка для определения диэлектрических параметров исследуемого материала.
Расчет диэлектрических параметров и диэлектрической проницаемости. Определение
влажности.

9.Электропроводность растворов. Цель метода. Исследуемые материалы. Виды растворов.
Плотность тока. Устройство для определения электропроводности – Мост Уинстона. Методика
измерений. Зависимость электропроводности от температуры.

10.Теплозащитные свойства материалов животного происхождения и изделий. Цель метода.
Исследуемые материалы. Величина показателя теплозащитных свойств материалов.
Теплопроводность, конвекция и тепловое излучение как основные способы теплообмена.
Уравнение Фурье.

11.Методы стационарного и нестационарного теплообмена. Устройство прибора для
измерения теплопроводности, теплоотдачи и теплового сопротивления материалов.

12.Хроматография как метод разделения и анализа сложных веществ.

Основные направления практического применения хроматографии. Виды хроматографии.

13.Бумажная хроматография как один из видов распределительной жидкостной
хроматографии.

14.Тонкослойная хроматография. Сущность хроматографических методов.

15. Уравнивание цветовых стимулов. Основные понятия о цвете.

7.3.2.Тестовые задания по дисциплине «Современные методы исследования товаров
»

1. Инструментальные методы исследований это:

1. методы с использованием технических приборов и

установок;
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2. органолептические методы;

3. методы без использования технических установок;

4. нет правильного ответа.

2. Случайные погрешности возникают из-за:

1. неисправности измерительных приборов;

2. ошибочности самого метода;

3. неточности отсчетов, причина которых несовершенство

зрения и слуха экспериментатора;

4. упущения со стороны лица, производящего измерения.

3. Прямые измерения это:

1. измерения, которые производят непосредственно с

помощью прибора;

2. измерения, которые определяются посредством

нескольких математических операций;

3. измерения, которые проводят органолептически;

4. все варианты правильные.

4. Промахи это:

1. большие ошибки экспериментатора, возникающие в

процессе эксперимента;

2. незначительные ошибки экспериментатора;
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3. правильные результаты, полученные в процессе

эксперимента;

4. отсутствие результата эксперимента.

5. Среднее арифметическое (Х ср.) рассчитывается по формуле:

1х1+х2+х3+ …хn

√n

2.х1+х2+х3+ …хn

n

3.х1-х2-х3-…хn

n

4.х1 - хn

n

6. Плотностью тела называется:

1. отношение массы тела к его объему;

2. отношение массы тела к его одному из линейных

размеров;

3. отношение объема тела к его массе;

4. произведение объема тела на его массу.

7. Истинная плотность это:

1. отношение массы тела к его объёму минус объем пор
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тела;

2. объем пор тела по отношению к его массе;

3. разность между массой тела и его объемом с учетом

пор;

4. произведение объёма пор на их массу;

8. Кажущаяся плотность это:

1. объем тела без учета объема пор;

2. отношение массы тела к его объему минус объём пор

тела;

3. отношение массы тела к объему тела с учетом его

пористости;

4. отношение массы тела к объему тела без учета его

пористости.

9. Градиент плотности это:

1. зависимость одного из параметров, определяющих

положение тела в градиентной трубке от длины тела;

2. отношение плотности тела ко времени его движения по

выбранной координате;

3. зависимость плотности тела или среды от координаты

измерения данного параметра;
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4. произведение плотности жидкости на скорость движения

тела в среде.

10. Градиент плотности в градиентной трубке зависит от:

1. от времени контакта градиентных жидкостей;

2. от температуры жидкостей;

3. от взаимодиффузии контактных жидкостей;

4. все ответы правильные.

11. Условие погружения исследуемого образца в жидкость это:

1. плотность жидкости меньше плотности тела;

2. плотность жидкости больше плотности тела;

3. плотность жидкости равна плотности тела;

4. все ответы не верны.

12. Условие определения величины плотности тела в градиентной трубке:

1. плотность жидкости > плотности тела;

2. плотность жидкости < плотности тела;

3. плотность жидкости = плотности тела;

4. когда зенковация среды определится его рекуперацей.

13. Условие, необходимое для подбора pепеpных капель для градуировки
гpадиентных жидкостей:

1. поверхностное натяжение капли и жидкости разные;

2. растворимость реперной капли в градиентной жидкости
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безграничная;

3. растворимость реперной капли в градиентной жидкости

нулевая;

4. поверхностное натяжение реперной капли и градиентной

жидкости одинаковые;

14. Зависимость точности градуировки плотности в градиентной трубке от числа
pепеpных точек:

1. достаточно двух точек градуировки;

2. достаточно более трех точек градуировки;

3. число капель градуировки зависит от величины

градиента плотности жидкости в градиентной трубке;

4. точность градуировки градиентной трубки не зависит от

числа реперных капель.

15. Пористость материалов измеряется в:

1. г/см3;

2. м/сек;

3. Ом;

4. %.

16. Диэлектрическими материалами не являются:

1. коллоидные тела;

2. капиллярно-пористые тела;
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3. коллоидные капиллярно-пористые тела;

4. плотные тела.

17. Влажностью тела называется:

1. отношение массы воды к массе сухого вещества;

2. отношение массы воды к массе влажного вещества;

3. отношение массы сухого вещества к массе влажного

вещества;

4. отношение массы влажного вещества к массе влаги.

18. Влагосодеpжаниемматеpиала называется:

1. отношение массы воды к массе сухого вещества;

2. отношение массы воды к массе влажного вещества;

3. отношение массы влажного вещества к массе влаги;

4. отношение массы сухого вещества к массе влажного

вещества.

19. Уравнение для определения влажности

1.W=M воды / M сухого вещества;

2.W=M воды / M влажного вещества;

3.W=M сухого вещества / M воды;

4.W=M влажного вещества / M влажного вещества – M сухого вещества.

20. Влажное тело содержит следующую форму влаги гидpатации:
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1.химическую;

2.адсорбционная;

3.капилярная;

4.все выше перечисленные.

21. Пpибоp непосредственно измеряющий влажность воздуха называется:

1.пинкнометром;

2.ареометром;

3.тахометром;

4.гигрометром.

22. Влажность материалов измеряется в:

1. г/см3;

2. км/сек;

3. %;

4. кг.

23. Определение влажности материалов резонансным методом относится к методам
контроля качества:

1. разрушающим;

2. неразрушающим;

3. разделенным;

4. неразделенным.

24. Выражение для вычисления емкости измерительного конденсатора:
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1.C=e(d)*e0*S/d;

2.C=e(d)*e0*d/S;

3.C=S*d/e0(d)*e0;

4.C=d*e0(d)*e0/S.

25. Электропроводность растворов зависит от:

1. от температуры;

2. от магнитной индукции Земли;

3. от электрического потенциала одежды;

4. не зависит ни от каких факторов.

26. Электропроводность растворов зависит от:

1. концентрации ионов солей в растворе;

2. внешнего электрического поля, окружающего установку;

3. от индукции магнитного поля Земли;

4. атмосферного давления.

27. Двухвалентные ионы в растворе одной и той же концентрации с одновалентными
ионами:

понижают электропроводность;

2. повышают электропроводность;

3. не изменяют электропроводность;

4. действуют сложным образом на величину

электропроводности.
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28. Зависимость электропроводности растворов солей от температуры имеют
зависимость:

1. прямо пропорциональную;

2. обратно пропорциональную;

3. не зависит от температуры;

4. все ответы правильные.

29.Измерительный прибор – мост Уинстона непосредственно измеряет:

1. проводимость;

2. сопротивление;

3. массу;

4. температуру.

30. Термодеформационный метод исследования структуры кожевенного материала
позволяет количественно оценить эффективность:

1. соления;

2. дубления;

3. крашения;

4. консервирования.

31.Температура сваривания кожи это:

1.температура кипения среды;

2.температура активного разрыва внутримолекулярных поперечных связей;

3.температура начала стабилизации процесса деформации

растяжения образца;
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4.начало конфомационных изменений валентных углов

пептидных связей между звеньями макpомолекул.

32. Температура в экспериментальной установке измеряется:

1.термометром;

2.термопарой;

3.термосопротивлением;

4.термовизором с цветовым индикатоpом.

33. Максимальная работа сваривания коллагена характеризует:

1.переход структуры коллагена в другое фазовое

состояние;

2.изменение знака тепловой деформации исследуемого

образца;

3.величину энергии активации коллагена;

4.все ответы правильные.

34.В лабораторной установке по изучению термодеформации, сигнал
пропорциональный линейному тепловому изменению образца снимается:

1. самопищущим потенциометром КСП-4;

2. амперметром;

3. вольтметром;

4. ваттметром.
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35. Деформация образца определяется в:

1. в процентах;

2. в линейных единицах (см, м);

3. в объемных единицах (куб. см, куб. м);

4. в поверхностных единицах (кв. см, кв. м).

36. Увеличение начального растяжения образца, при исследовании деформации,
влияет на температуру сваривания – Т св, при этом:

1. температура сваривания уменьшается;

2. температура сваривания не изменяется;

3. температура сваривания увеличивается;

4. все ответы не верны.

37. Температура сваривания образца увеличивается при нагрузке потому, что:

1. ориентация расположения структурных элементов

белковой ткани увеличивается;

2. ориентация расположения структурных элементов

белковой ткани уменьшается;

3. в результате конформации структурных элементов

возникает оптимальная структура белковой ткани;

4. все ответы не верны.

38. Основным цветом не является:

1. красный;
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2. синий;

3. желтый;

4. зеленый.

39. Путем сложения основных трех цветов получают:

1. все цвета хроматического ряда;

2. все цвета, кроме зеленого;

3. все цвета, кроме синего;

4. все цвета, кроме пурпурного.

40.Светлота цветовых стимулов это:

1. ощущение яркости цветового стимула;

2. ощущение выраженности цветового тона;

3. смесь хроматического цветового тона с белым цветом;

4. все ответы верны.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

В устных и письменных ответах студентов на зачете оцениваются знания и умения по системе
зачета. При этом учитывается: глубина знаний, их полнота и владение необходимыми
умениями (в объеме полной программы); осознанность и самостоятельность применения
знаний и способов в изучении дисциплины логичность изложения материала, включая
обобщения, выводы (в соответствии с заданным вопросом), соблюдение норм литературной
речи.

"Зачет" ставится, если материал усвоен в полном объеме; изложен логично; основные умения
устойчивы; выводы и обобщения точны. Либо в усвоении материала имеются незначительные
пробелы: изложение недостаточно систематизировано; отдельные умения недостаточно
устойчивы; в выводах и обобщениях допущены некоторые неточности.
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"Незачет" ставится, если в усвоении материала имеются пробелы: материал излагается не
систематизировано; отдельные умения недостаточно устойчивы; выводы и обобщения
аргументированы слабо; в них допускаются ошибки, основное содержание материала не
усвоено.

Нормы оценки знаний предполагают учет индивидуальных особенностей студентов,
индивидуальный подход к обучению и проверке знаний и умений.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.07 Товароведение и экспертиза рыбных
товаров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Экологическая экспертиза
456 7 7 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

4 8 8 Модуль получения
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
6 7 7 Товароведение и

экспертиза пищевых жиров
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
5 6 6 Товароведение и

экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные   тестовые

6/31



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

знания но содержащие
отдельные
пробелы знания

систематические
знания

задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нарушении
стадий
производства
продукции.
Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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 Какова структура уловов гидробионтов. Основные подходы в систематизации рыб и
рыбообразных.

1. Принципиальные основы в систематизации нерыбных гидробионтов.

2. Что вы знаете о проходных рыбах?
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3. Критерии безопасности для человека продуктов водного происхождения.

4. Питательная ценность объектов одного промысла и продуктов переработки.

5. Опишите, как проводится экспертиза качества живой рыбы.

6. По каким признакам можно определить степень свежести охлажденной рыбы?

7. Каковы особенности дифференцирования по качеству мороженой рыбы и филе?

8. Что означает термин "созревание" соленой и вяленой рыбы?

9. Какие дефекты наиболее распространены в соленой и пряной рыбе?  Причины

10. развития дефектов и меры предупреждения.

11. Опишите отличительные особенности двух товарных групп: вяленой и  суше-

12. ной рыбы. В чем причины разной сохраняемости этих товаров?

13. Укажите отличительные особенности товарных групп рыбной продукции
холодного и горячего копчения. Объясните причины различия в сохранности этих товаров.

14. Какие изделия называют балычными? Изложите товароведческую характеристику
этой товарной группы.

15. Опишите отличительные особенности консервов и пресервов из рыбы и
морепродуктов. Поясните факторы качества и сохранности этих товарных групп.

16. Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов
и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных объектов водного промысла.

17. Как проводится экспертиза качества этих товаров.

18. Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых  и лососевых
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19. рыб. Укажите причины появления дефектов икорной продукции и меры
предупреждения.

20. Опишите особенности состава, товарный ассортимент и экспертизу качества
продуктов из ракообразных и аналогов.

21. Изложите особенности состава и ассортимент продуктов, вырабатываемых из
морских моллюсков. Как проводится товарная экспертиза этой продукции?

22. Покажите проблемный подход в изложении современного состояния и

перспектив развития рыбохозяйственной отрасли.

25.     Дайте характеристику ассортимента пресервов из рыбы и морепродуктов.

26.       Правила приемки пресервов по количеству и качеству.

27.       Товарная экспертиза пресервов из рыбы и морепродуктов.

  7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Какова структура уловов гидробионтов Основные подходы в систематизации рыб и
рыбообразных.

2. Принципиальные основы в систематизации нерыбных гидробионтов.

3. Что вы знаете о проходных рыбах?

4. Критерии безопасности для человека продуктов водного происхождения.

5. Питательная ценность объектов одного промысла и продуктов переработки.

6. Опишите, как проводится экспертиза качества живой рыбы.

7. По каким признакам можно определить степень свежести охлажденной рыбы?

8. Каковы особенности дифференцирования по качеству мороженой рыбы и филе?
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9. Что означает термин "созревание" соленой и вяленой рыбы?

10. Какие дефекты наиболее распространены в соленой и пряной рыбе? 

11. Причины развития дефектов и меры предупреждения.

12. Опишите отличительные особенности двух товарных групп: вяленой и сушеной
рыбы. В чем причины разной сохраняемости этих товаров? 

13. Укажите отличительные особенности товарных групп рыбной продукции холодного
и горячего копчения. Объясните причины различия в сохранности этих товаров. 

14. Какие изделия называют балычными? Изложите товароведческую характеристику
этой товарной группы. 

15. Опишите отличительные особенности консервов и пресервов из рыбы и
морепродуктов. Поясните факторы качества и сохранности этих товарных групп.

16. Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов
и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных объектов водного промысла. 

17. Как проводится экспертиза качества этих товаров. 

18. Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых и лососевых рыб.
Укажите причины появления дефектов икорной продукции и меры предупреждения. 

19. Опишите особенности состава, товарный ассортимент и экспертизу качества
продуктов из ракообразных и аналогов. 

20. Изложите особенности состава и ассортимент продуктов, вырабатываемых из
морских моллюсков. Как проводится товарная экспертиза этой продукции?

21. Покажите проблемный подход в изложении современного состояния и перспектив
развития рыбохозяйственной отрасли. 

22. Расскажите принципы научной систематизации рыб и рыбообразных. 

23. Изложите принципы товарной экспертизы морепродуктов. 
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24. Опишите перспективы рыбоводства и развития торговли живой рыбой.

25. Расскажите основные приемы товарной экспертизы. 

26. Опишите основные способы охлаждения рыбы и влияние на качество готового
продукта. 

27. Изложите биохимические процессы созревания соленой, пряной и маринованной
рыбы. 

28. Дайте характеристику товарного ассортимента соленой рыбы. 

29. Расскажите особенности состава, пищевой ценности и качества икры осетровых,
лососевых и частиковых рыб.

30. Опишите особенности состава и свойств сырья и способы переработки нерыбных
гидробионтов.

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

1 Вариант

1.  Процесс созревания соленой рыбы протекает быстрее и лучше в рыбе:

а)          жирной;

б)          средне жирной;

в)          тощей;

г)          особо жирной.

2.  Благодаря каким процессам не потрошенная соленая рыба имеет более
  высокие вкусовые достоинства?

а)          ферментативным;

б)          физическим;
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в)          химическим;

г)          биохимическим.

3.  Визигу готовят из спинной струны (хорды):

а)          осетровых рыб;

б)          лососевых рыб;

в)          анчоусовых рыб;

г)          сельдиевых рыб.

4.  Порок сушеных рыб:

а)          фуксин;

б)          затяжка;

в)          сваривание;

г)          ломкость.

5.  Какую рыбу подвергают горячей сушке:

а)          жирная до 8-15 %;

б)          средне жирная 2-8 %;

в)          особо жирную более 15 %;

г)          тощую до 3%.

6.  Как называются рыбы, которые живут в морях, а на нерест направляются к
  верховьям рек?

а)          проходные;

б)          полупроходные;
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в)          пресноводные;

г)          морские.

7.  При какой обработке рыбы тканевые и пищеварительные ферменты не
  участвуют в качественных изменениях:

а)          вяление;

б)          копчение;

в)          соление;

г)           сушение.

8.  По степени свежести какая рыба самая свежая:

а)          рыба в слизи без запаха;

б)          рыба в мутной слизи;

в)          рыба без слизи, без запаха;

г)          рыба с неприятным запахом.

9.  В какой стадии посмертных изменений находится рыба, если рыба не
  сгибается, консистенция плотная, упругая, при надавливании пальцем ямка
  быстро выравнивается:

а)          окоченение;

б)          автолиз;

в)          выделение слизи;

г)           гниение.

10.    По способу разделки, как называется рыба, если удалены жабры,
  внутренности, кроме икры и молок?

а)          потрошеная с головой;
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б)          потрошеная;

в)          пласт с головой;

г)          зябренная.

2 Вариант

1. Какой способ замораживания позволяет до минимума свести изменения
  структуры тканей рыбы и максимально сохранить потребительские свойства:

а)          рассольное замораживание;

б)          льдосолевое замораживание;

в)          естественное замораживание;

г)          замораживание диоксидом углерода

2. Рыба какой сушки приобретает пористую структуру:

а) естественной;

б)холодной;

в)горячей;

г) сублимационной.

3. Как называется способ посола рыбы поваренной солью с добавлением
  сахара и уксусной кислоты?

а)          простой;

б)          пряный;

в)          специальный;

г)          маринованный.

4.    Какой из перечисленных гидробионтов нерыбного продукта моря
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  относится к иглокожим:

а)           крабы;

б)           мидии;

в)           кальмары;

г) трепанги. 

5. Какая из перечисленных рыб относится к семейству осетровых:

а)          камбала;

б)          бестер;

в)          чавыча;

г)          хариус.

6. Какое вещество обуславливает из перечисленных цвет красной икры:

а)          меланин;

б)          гуанин;

в)          медь;

г)          каротин.

7. Какое из перечисленных технологических этапов производства рыбных
  консервов обуславливает частичное удаление воздуха:

а)          предварительная обработка сырья;

б)          тепловая обработка сырья;

в)          эксгаустирование;

г)          герметическая закатка.
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8. Какой из перечисленных видов производства икры допускает смешивание
  икринок различных видов рыб:

а)          зернистая икра;

б)          пастеризованная икра;

в)          ястычная икра;

г)          паюсная икра.

9. Определите общее количество белковых веществ в мясе рыб:

а)          20%;

б)          13%;

в)          25%;

г)           16%.

10.    Какие из перечисленных инвазионных болезней рыб опасны для
  человека:

а)          цистодозы;

б)          трематодозы;

в)          гельминтозы;

г)          описторхоз;

д)          дифиллоботриоз.

Вариант 3

1. Назовите уровень потребления в России рыбы и морепродуктов (в среднем на душу
населения в год).

            а. 5 - 6 кг.
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            б. 9 -11 кг.

            в. 17 -19 кг.

            г. 28-30 кг.

2. К какому семейству рыб относится минтай?

а. Окуневые.

б. Мерлузовые.

в. Тресковые.

г. Карповые.

3 . К какому семейству рыб относится морской окунь?

            а. Окуневые.

            б. Скорпеновые.

            в. Терпуговые.

            г. Спаровые.

4. Что такое криль?

а. Ракообразные

б. Рыбы.

в. Моллюски.

г. Иглокожие.

5. Укажите место трепанга в системе гидробионтов.

а. Ракообразное.
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б. Иглокожие.

в. Моллюски.

            г. Водоросли.

6. Назовите преобладающее белковое вещество в рыбных продуктах.

а. Актин.

б. Миозин.

в. Миотен.

3. Миоальбумин.

7. Назовите основной саркоплазматический белок рыбы.

а. Миозин.

б. Актин.

в. Миоген.

г. Коллаген

8. Какие жирные кислоты рыб и нерыбных водных организмов наиболее ответственны за
окислительную порчу липидов при хранении рыбы?

а. Моноеновые.

б. Диеновые.

в. Насыщенные.

г. Полиеновые.

9. Назовите основной витамин, в отношении которого рыбные продукты являются одним из
основных источников в питании человека.

а. Витамины группы А.
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б. Витмины группы В.

в. Витамин Е (токоферол).

г. Витамин С

                         

        Вариант 4

10. Какая массовая доля жира нормируется стандартом в соленой жирной атлантической и
тихоокеанской сельди?

а. Более 6%.

б. Более 12%.

в. Более 18%.

            г. Более 24%.

11. Какая температура должна быть в толще блока или тела рыбы при выгрузке из
морозильной камеры при воздушном искусственном замораживании?

а. Не выше минус 6 С.

б. Не выше минус 12 С.

в. Не выше минус 18 С.

г. Не выше минус 25 С.

12. Качество каких рыб горячего копчения дифференцируется стандартами на товарные
сорта?

а. Лососевых.

б. Осетровых.

в. Копчушки (мелких).
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г. Тресковых

13. Назовите показатель, который может характеризовать степень прокопченности рыбы.

а. Кислотность.

б. Массовая доля фенолов.

в. Буферность.

3. Массовая доля поваренной соли.

14. Для какой продукции характерен показатель буферности?

            а. Консервы.

            б. Пресервы.

            в. Икра.

            г. Сушеная рыба.

15. Укажите максимально возможную массовую долю липидов в мышцах свежей рыбы.

            а. 10%

            б. 15%

            в. 35%

            г. 45%

16. Какая жирная кислота в липидах рыб характеризуется наименьшей устойчивостью
против окислительной порчи?

            а. Клупанодоновая.

            б. Олеиновая.

            в. Линолевая.
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            г. Линоленовая.

17. Назовите основной макроэлемент, в отношении которого рыба является одним из
основных источников питания человека.

            а. Кальций.

            б. Магний.

            в. Фосфор.

            г. Калий.

18. Какой процесс при хранении соленой и вяленой рыбы вызывает дефект, называемой
ржавчиной?

            а. Денатурация белков.

            б. Гидролиз белков.

            в. Гидролиз жиров.

            г. Окисление жиров.

19. Что такое шашел?

            а. Вид разделки рыбы.

            б. Вредитель рыбной продукции.

            в. Гидробионт.

            г. Вид микроорганизмов.

20. Из ястыков рыб каких семейств готовят паюсную икру?

            а. Лососевых.

            б. Тресковых.

            в. Карповых.
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            г. Осетровых.

           7.3.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 

1.Какова структура уловов гидробионтов Основные подходы в систематизации рыб и
рыбообразных.

2.Принципиальные основы в систематизации нерыбных гидробионтов.

3.Что вы знаете о проходных рыбах?

4.Критерии безопасности для человека продуктов водного происхождения.

5.Питательная ценность объектов одного промысла и продуктов переработки.

6.Опишите, как проводится экспертиза качества живой рыбы.

7.По каким признакам можно определить степень свежести охлажденной рыбы?

8.Каковы особенности дифференцирования по качеству мороженой рыбы и филе?

9.Что означает термин "созревание" соленой и вяленой рыбы?

10.Какие дефекты наиболее распространены в соленой и пряной рыбе? 

11.Причины развития дефектов и меры предупреждения.

12.Опишите отличительные особенности двух товарных групп: вяленой и сушеной
рыбы. В чем причины разной сохраняемости этих товаров? 

13.Укажите отличительные особенности товарных групп рыбной продукции холодного
и горячего копчения. Объясните причины различия в сохранности этих товаров. 

14.Какие изделия называют балычными? Изложите товароведческую характеристику
этой товарной группы. 
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15.Опишите отличительные особенности консервов и пресервов из рыбы и
морепродуктов. Поясните факторы качества и сохранности этих товарных групп.

16.Покажите системный подход в изложении товарного ассортимента полуфабрикатов
и кулинарных изделий из рыбы и нерыбных объектов водного промысла. 

17.Как проводится экспертиза качества этих товаров. 

18.Питательная ценность, ассортимент и качество икры осетровых и лососевых рыб.
Укажите причины появления дефектов икорной продукции и меры предупреждения. 

19.Опишите особенности состава, товарный ассортимент и экспертизу качества
продуктов из ракообразных и аналогов. 

20.Изложите особенности состава и ассортимент продуктов, вырабатываемых из
морских моллюсков. Как проводится товарная экспертиза этой продукции?

21.Покажите проблемный подход в изложении современного состояния и перспектив
развития рыбохозяйственной отрасли. 

22.Расскажите принципы научной систематизации рыб и рыбообразных. 

23.Изложите принципы товарной экспертизы морепродуктов. 

24.Опишите перспективы рыбоводства и развития торговли живой рыбой.

25.Расскажите основные приемы товарной экспертизы. 

26.Опишите основные способы охлаждения рыбы и влияние на качество готового
продукта. 

27.Изложите биохимические процессы созревания соленой, пряной и маринованной
рыбы. 

28.Дайте характеристику товарного ассортимента соленой рыбы. 

29.Расскажите особенности состава, пищевой ценности и качества икры осетровых,
лососевых и частиковых рыб.
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30.Опишите особенности состава и свойств сырья и способы переработки нерыбных
гидробионтов.

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
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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.

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.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.08 Товароведение и экспертиза
сельскохозяйственного сырья"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Экологическая экспертиза
456 7 7 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

4 8 8 Модуль получения
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
6 7 7 Товароведение и

экспертиза пищевых жиров
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
5 6 6 Товароведение и

экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные   тестовые
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

знания но содержащие
отдельные
пробелы знания

систематические
знания

задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нарушении
стадий
производства
продукции.
Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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. Классификация сельскохозяйственного сырья.

2. Химический состав и физические свойства сельскохозяйственного сырья.

3. Процессы, протекающие при хранении сельскохозяйственного сырья.

4. Классификация растительного лекарственно-технического сырья по лечебному
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действию.

5. Классификация растительного лекарственно-технического сырья по химическому
составу.

6. Классификация растительного лекарственно-технического сырья по предмету сбора
(органам растений).

7. Правила сбора, сушки, хранения и упаковки растительного лекарственно-
технического сырья.

8. Показатели качества сбора растительного лекарственно-технического сырья.

9. Классификация волокнистых материалов. Основные показатели качества
текстильных волокон (толщина, длина, прочность, растяжимость, извитость,
гигроскопичность).

10. Виды хлопчатника, производство и первичная обработка хлопка-сырца, качество
хлопка-сырца.

11. Строение, химический состав и свойства хлопка-волокна.

12. Лен. Первичная обработка, химический состав.

13. Строение стебля и волокон льна-долгунца, качество лубоволокнистого сырья.

14 Конопля, кенаф – строение луба, химический состав, свойства, качество.

15. Натуральный шелк – первичная обработка, характеристика качества и строения.

16. Шерсть – строение и типы волокон шерсти. 

17. Технологические свойства шерсти. Пороки и дефекты шерсти.

18. Виды овечьей шерсти, ее характеристика.

19. Классификация, стандартизация шерсти. Классировка и сортировка шерсти.
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20. Козья шерсть. Виды, классировка козьего пуха и шерсти.

21. Шерсть других животных.

22. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение шерсти.

23.Кожевенное сырье. Строение шкуры, химический состав.

24. Физико-механические (товарные) свойства шкур. Топография шкур.

25. Ассортимент кожевенного сырья. Краткая характеристика.

26. Пороки кожевенного сырья, меховых и шубных овчин.

27. Стандартизация, приемка и сортировка кожевенного сырья. Пересчет партии
кожевенного сырья в первосортные единицы.

28. Хранение, упаковка, маркировка и транспортирование кожевенного сырья, меховых
и шубных овчин.

29. Характеристика пушно-мехового сырья, топография, строение, химический состав.

30.Свойства пушно-мехового сырья. Изменчивость пушно-мехового сырья.

31. Ассортимент пушно-мехового сырья. Зимняя пушнина земноводных видов зверей,
зимняя пушнина наземных видов зверей, весенняя пушнина.

32. Ассортимент пушно-мехового сырья. Овечье меховое сырье, меховое
коротковолосое и длинноволосое сырье, меховые шкуры морского зверя.

33. Пороки пушно-мехового сырья. Хранение, упаковка, маркировка и
транспортирование пушно-мехового сырья.

34. Стандартизация и сортировка пушно-мехового сырья.

35. Второстепенное сырье животного происхождения. Виды, характеристика.
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36. Вторичное сырье.

  7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Классификация сельскохозяйственного сырья.

2. Химический состав сельскохозяйственного сырья.

3. Физические свойства сельскохозяйственного сырья.

4. Процессы, протекающие при хранении сельскохозяйственного сырья.

5. Классификация растительного лекарственно-технического сырья по лечебному
действию.

6. Классификация растительного лекарственно-технического сырья по химическому
составу.

7. Классификация растительного лекарственно-технического сырья по предмету сбора
(органам растений).

8. Алкалоиды, их роль в формировании лечебного действия.

9. Гликозиды, их роль в формировании лечебного действия.

10. Ферменты и их роль в формировании лечебного действия.

11. Дубильные вещества и их роль в формировании лечебного действия.

12. Слизи и их роль в формировании лечебного действия.

13. Витамины и их роль в формировании лечебного действия.

14. Листья. Типичные представители, правила сбора, сушки хранения,
транспортирования. Оценка качества.

15. Трава. Типичные представители, правила сбора, сушки хранения,
транспортирования. Оценка качества.
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16. Цветы. Типичные представители, правила сбора, сушки хранения,
транспортирования. Оценка качества.

17. Плоды. Типичные представители, правила сбора, сушки хранения,
транспортирования. Оценка качества.

18. Кора. Типичные представители, правила сбора, сушки хранения,
транспортирования. Оценка качества.

19. Почки. Типичные представители, правила сбора, сушки хранения,
транспортирования. Оценка качества.

20. Корни и корневища. Типичные представители, правила сбора, сушки хранения,
транспортирования. Оценка качества.

  

   7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

               1.Растительное лекарственно-техническое сырье классифицируется по

а) лечебному действию;

б) органам растений;

в) месту произрастания;

г) химическому составу.

            2. Каким химическим веществом известны конопля, мак, чай, кофе? 

а) гликозиды;

б) алкалоиды;

в) горечи;

г) дубильные вещества.
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            3. Растительное лекарственно-техническое сырье не включает следующие
органы растения

а) листья;

б) почки;

в) пыльцу;

г) сок.

4. Температура сушки плодов

а) 50-600С;

б) 60-700С;

в) 70-800С;

г) 80-900С.

            5. На солнце сушат следующие органы растений

а) траву;

б) цветки;

в) корни и корневища;

г) кору.

            6. Каким лечебным действием обладает валериана

а) противовоспалительным и жаропонижающим;

б) успокаивающим;

в) регулированием функциональной деятельности желудочно-кишечного тракта;

г) общеукрепляющим и тонизирующим.
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           7.3.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 

2. Химический состав растительного лекарственно-технического сырья и формирование
лечебного действия.

2. Товароведная характеристика растительного лекарственно-технического сырья.
Область возможного применения. 

3. Потребительские свойства волокнистых материалов, их формирование и возможные
дефекты.

4. Товароведная характеристика волокон растительного происхождения, область
применения, отличительные особенности.

5. Товароведная характеристика волокон животного происхождения, область
применения, отличительные особенности.

6. Первичная переработка волокон растительного происхождения, дефекты,
возникающие при этом.

7. Первичная переработка волокон животного происхождения, дефекты промышленной
переработки.

8. Способы консервирования кожевенного сырья и их влияние на свойства готовой
кожи.

9. Микроструктура кожи и ее химический состав.

10. Валяная обувь: сырье, производство, свойства, характеристика ассортимента,
экспертиза качества.

11. Первичная обработка пушно-мехового сырья и ее влияния на качество
полуфабриката.

12. Влияние внешней среды условий обитания пушных зверей и меховых домашних
животных на формирование строения и свойств их кожного и волосяного покровов.

13. Формы строения волосяного покрова млекопитающих и его свойства.
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14. Формирование потребительских свойств меха и шубной овчины в технологических
процессах их производства.

15. Товароведная характеристика ассортимента шкур морских животных меховых.

16. Товароведная характеристика ассортимента весенних видов пушнины.

17. Товароведная характеристика ассортимента зимних видов пушнины (собачьи,
кошачьи, медвежьи).

18. Товароведная характеристика ассортимента зимних видов пушнины (грызунов и
насекомоядных).

19. Товароведная характеристика полуфабриката каракулево-смушковой группы.

20. Товароведная характеристика ассортимента зимних видов пушнины – куньих.

21. Товароведная характеристика ассортимента шкур домашних животных меховых.

22. Характеристика потребительских свойств кожевой ткани меховой шкурки и методы
их определения.

23. Характеристика потребительских свойств волосяного покрова меховой шкурки и
методы их определения.

24. Характеристика потребительских свойств меховой шкурки в целом и методы их
определения.

25. Требования, предъявляемые к качеству меховых и овчинно-шубных изделий.
Влияние процессов производства меховой одежды на формирование её потребительских
свойств. Возможные пороки и их характеристика.

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
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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.

Методические материалы по оцениванию тестирования

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.15.02 Упаковка товаров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов

6 6 6 Защита прав потребителей
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

ПКУВ-7.1 Определяет и согласовывает с заказчиком требования к отдельным видам товаров в части качества и
безопасности

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен осуществлять закупки для государственных, муниципальных и корпоративных нужд.
ПКУВ-7.1 Определяет и согласовывает с заказчиком требования к отдельным видам товаров в части качества и
безопасности
  Знать:
требования
нормативных
документов к
отдельным видам
товаров в части
качества и
безопасности;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
устанавливать
требования к
отдельным видам
товаров в части
качества и
безопасности

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
подбора товаров
по заявкам
заказчиков для
осуществления
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных
нужд

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.
Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен осуществлять закупки для государственных, муниципальных и корпоративных нужд.
ПКУВ-7.1 Определяет и согласовывает с заказчиком требования к отдельным видам товаров в части качества и
безопасности
  Знать:
требования
нормативных
документов к
отдельным видам
товаров в части
качества и
безопасности;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
устанавливать
требования к
отдельным видам
товаров в части
качества и
безопасности

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
подбора товаров
по заявкам
заказчиков для
осуществления
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных
нужд

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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 зачету для проведения промежуточной аттестации по
дисциплине 
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1. Свойства и назначение упаковки

2. Комбинированные материалы на основе картона.

3. Целлофан, достоинства и недостатки, способы использования в упаковывании.

4 Требования к упаковки с точки зрения товароведения

5. Требования к гофрированному картону и упаковке из него.

6. Целлофан, достоинства и недостатки, способы использования в упаковывании.

7  Упаковка как фактор сохраняемости товара. Тароупаковочная отрасль.

8  Тара и упаковка из бумаги. 

9. Полипропилен, достоинства и недостатки, способы использования в упаковывании.

10.  Упаковка. Элементы упаковки.

11.  Достоинства и недостатки бумажной тары.

12. Полистирол, достоинства и недостатки, способы использования в упаковывании.

13.  Маркировка тары  и маркировка товара.

14.  Виды бумаги. Производство.

15. Поликарбонат, достоинства и недостатки, способы использования в упаковывании.

16.  Классификация упаковки. Признаки классификации.

17. Требования безопасности к упаковке и таре из бумаги и картона.

18. Полиамид, достоинства и недостатки, способы использования в упаковывании.

19 Требования, предъявляемые к упаковке 

20  Тара и упаковка на основе металлов и сплавов.
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21. Виды тары и укупорочных средств.

22 Безопасность упаковки и ее экологические свойства.

23.  Достоинства и недостатки  металлической тары.

24. Индивидуальная, групповая упаковка, транспортная тара. Транспортный
грузопакет.

25. Надежность упаковки. Эстетические свойства и стиль упаковки.

26. Технологические основы производства сплавов для изготовления тары.

27 Современные технологии упаковывания товаров.

28 Совместимость упаковки. Стойкость тары к воздействию жидких сред.

29. Причины возникновения коррозии, меры по ее предупреждению.

30. Контейнерная транспортная система.

31.  Маркировка, функции маркировки, требования к маркировке.

32.  Требования к качеству аэрозольных баллонов.

33. Контроль качества тары (по видам материалов).

34.  Этикетка, ее разновидности. Структура маркировки.

35.  Виды транспортной металлической тары, требования к качеству.

36Упаковка из пенопластов.

37 Знаки соответствия и качества на маркировке.

38  Потребительская  упаковка из пищевого алюминия, требования к качеству

39 Современные виды упаковки промышленных товаров.

40 Основные виды сырья и материалов для производства тары и упаковки.
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41  Алюминиевая фольга и упаковка на ее основе.

42. Способы декорирования тары.

43 Упаковка на основе древесины и ее производных. 

44Стеклянная тара. Достоинства, недостатки, требования к качеству.

45. Манипуляционные знаки при транспортировании грузов.

46 Достоинства и недостатки деревянной тары.

47  Производство стеклянной тары.

48 Способы утилизации упаковочных материалов и тары.

49  Производство деревянной тары и упаковки.

50 Виды стеклянной потребительской тары, ее качество.

51Производство тары из картона.

52  Упаковка и тара из бумаги и картона. Достоинства и недостатки.

53  Требования безопасности к стеклянной таре.

54 Полиэтилен высокой и низкой плотности, достоинства и недостатки,

55 Производство картона как сырья для производства тары. 

56.  Мягкая упаковка на основе мешочных тканей и пленок.

57Поливинилденхлорид, достоинства и недостатки, способы 

использования в упаковывании

58 Виды и разновидности картона в зависимости от назначения.

59 Тара и упаковка из полимерных материалов.
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60Комбинированные упаковочные материалы, использование

 

  7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Упаковка как фактор сохраняемости товара. Тароупаковочная отрасль.

2. Упаковка. Элементы упаковки.

3. Маркировка тары  и маркировка товара.

4. Классификация упаковки. Признаки классификации.

5. Требования, предъявляемые к упаковке.

6. Безопасность упаковки и ее экологические свойства.

7. Надежность упаковки. Эстетические свойства и стиль упаковки.

8. Совместимость упаковки. Стойкость тары к воздействию жидких сред.

9. Маркировка, функции маркировки, требования к маркировке.

10. Этикетка, ее разновидности. Структура маркировки.

11. Знаки соответствия и качества на маркировке.

12. Основные виды сырья и материалов для производства тары и упаковки.

13. Упаковка на основе древесины и ее производных.

14. Картон, его виды. Комбинированные материалы на основе картона.

15. Требования к гофрированному картону и упаковке из него.

16. Тара и упаковка на основе металлов и сплавов.

17. Требования к качеству аэрозольных баллонов.

18. Стеклянная тара. Достоинства, недостатки, требования к качеству.
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19. Мягкая упаковка на основе мешочных тканей и пленок.

20. Тара и упаковка из полимерных материалов.

21. Виды тары и укупорочных средств.

22. Индивидуальная, групповая упаковка, транспортная тара. Транспортный
грузопакет.

23. Современные технологии упаковывания товаров.

24. Современные виды полимерных пленочных материалов для упаковки.

25. Контейнерная транспортная система.

26. Контроль качества тары (по видам материалов).

27. Упаковка из пенопластов.

28. Современные виды упаковки промышленных товаров.

29. Способы декорирования тары.

30. Манипуляционные знаки при транспортировании грузов.

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине 

Вариант 1

1. Что не является типом тары:

а.) деревянная тара;

б.) стеклянная тара;

в.) химическая тара?

2. Вид тары – это классификационная единица, определяющая тару по:

а.) материалу изготовления;
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б.) форме;

в.) способу использования?

3. К потребительской таре относится:

а.) пачка;

б.) фляга;

в.) мешок?

4. К транспортной таре  относится:

а.) лоток;

б.) фляга;

в.) пачка?

5. При определении химической безопасности упаковки определяют:

а.) ДКМ;

б.) ОБВ;

в.) МДК?

6. В классификационную группировку стеклянной тары не входят:

а.) бутылки для марочных жидкостей;

б.) банки для пищевых продуктов;

в.) банки и бутылки для детского питания?

7. Цвет стекла, предназначенного для изготовления пищевых емкостей, может быть:

а.) бесцветным;
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б.) голубым;

в.) красным?

8. Интенсивность окрашивания стекла определяется показателем:

а.) коэффициентом светопропускания;

б.) коэффициентом светопреломления;

в.) количеством Fe2O3?

9. Какой показатель, характеризующий транспортную металлическую тару, лишний:

а.) возвратная;

б.) многооборотная;

в.) ремонтопригодная?

10. Какой металл используют для покрытия жести в производстве консервных банок:

а.) алюминий;

б.) никель;

в.) олово?

11. Исходным сырьем для получения бумаги и картона являются:

а.) древесина;

б.) целлюлоза;

в.) макулатура?

12. Условная граница по толщине (массе 1м2) между бумагой и картоном является:

а.) 250;
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б.) 170;

в.) 400?

13. Крафт-оберткой называют бумагу:

а.) марки А;

б.) «нулевку»;

в.) пергамент?

14. Какой материал является жиростойким:

а.) пергамент;

б.) подпергамент;

в.) парафинированная бумага?

15. Какой картон не содержит макулатуру:

а.) хромовый;

б.) хром-эрзац;

в.) коробочный?

16. Сколько плоских слоев в гофрированном картоне марки П:

а.) 2;

б.) 3;

в.) 5?

17. С какой целью лакируют целлофан, применяемый для упаковывания:

а.) для придания прочностных свойств;
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б.) для придания способности воспринимать печать;

в.) для придания способности образовывать прочный шов?

18. Какой из видов полиэтилена, применяемого для упаковки, имеет более высокую
прочность:

а.) ПЭВД;

б.) ПЭНД

в.) ЛПЭНП?

19. Какой из полиолефинов имеет более высокую прозрачность в упаковке:

а.) ПЭНД;

б.) ПП;

в.) ПЭТФ?

20. Полимерная пленка с твист-эффектом - это:

а.) многослойные пленки, составленные только из полимеров;

б.) многослойные пленки с использованием алюминиевой фольги или
металлизированные;

в.) пленка на бумаге или картоне?

Вариант 2

1. К потребительской таре относится:

а.) пачка;

б.) фляга;

в.) мешок?

2. При определении химической безопасности упаковки определяют:
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а.) ДКМ;

б.) ОБВ;

в.) МДК?

3. К транспортной таре  относится:

а.) лоток;

б.) фляга;

в.) пачка?

4. В классификационную группировку стеклянной тары не входят:

а.) бутылки для марочных жидкостей;

б.) банки для пищевых продуктов;

в.) банки и бутылки для детского питания?

5. Что не является типом тары:

а.) деревянная тара;

б.) стеклянная тара;

в.) химическая тара?

6. Условная граница по толщине (массе 1м2) между бумагой и картоном является:

а.) 250;

б.) 170;

в.) 400?

7. Интенсивность окрашивания стекла определяется показателем:
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а.) коэффициентом светопропускания;

б.) коэффициентом светопреломления;

в.) количеством Fe2O3?

8. Какой показатель, характеризующий транспортную металлическую тару, лишний:

а.) возвратная;

б.) многооборотная;

в.) ремонтопригодная?

9. Цвет стекла, предназначенного для изготовления пищевых емкостей, может быть:

а.) бесцветным;

б.) голубым;

в.) красным?

10. Какой металл используют для покрытия жести в производстве консервных банок:

а.) алюминий;

б.) никель;

в.) олово?

11. Вид тары – это классификационная единица, определяющая тару по:

а.) материалу изготовления;

б.) форме;

в.) способу использования?

12. Исходным сырьем для получения бумаги и картона являются:
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а.) древесина;

б.) целлюлоза;

в.) макулатура?

13. Сколько плоских слоев в гофрированном картоне марки П:

а.) 2;

б.) 3;

в.) 5?

14. Крафт-оберткой называют бумагу:

а.) марки А;

б.) «нулевку»;

в.) пергамент?

15. Какой картон не содержит макулатуру:

а.) хромовый;

б.) хром-эрзац;

в.) коробочный?

16 Полимерная пленка с твист-эффектом - это:

а.) многослойные пленки, составленные только из полимеров;

б.) многослойные пленки с использованием алюминиевой фольги или
металлизированные;

в.) пленка на бумаге или картоне?

17. С какой целью лакируют целлофан, применяемый для упаковывания:
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а.) для придания прочностных свойств;

б.) для придания способности воспринимать печать;

в.) для придания способности образовывать прочный шов?

18. Какой материал является жиростойким:

а.) пергамент;

б.) подпергамент;

19. в.) парафинированная бумага Какой из видов полиэтилена, применяемого для
упаковки, имеет более высокую прочность:

а.) ПЭВД;

б.) ПЭНД

в.) ЛПЭНП?

20. Какой из полиолефинов имеет более высокую прозрачность в упаковке:

а.) ПЭНД;

б.) ПП;

в.) ПЭТФ?

7.3.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 

1. Требования к упаковке и ее функции.

2. Классификационные признаки тары и упаковки.

3. Назвать катализаторы внутренней коррозии белой жести в консервах.

4. Назвать агрессивные консервы (ускоряющие внутреннюю коррозию белой жести) и
вещества в консервах – катализаторы коррозии.

5. Характеристика хромированной жести и алюминия, как материалы для консервных
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банок.

6. Назвать достоинства и недостатки сборных и цельных банок для консервов.

7. Назвать подгруппы картона для потребительской тары и их использование при
упаковывании пищевых продуктов.

8. Назвать марки пергамента и подпергамента.

9. Назвать допустимые и недопустимые дефекты стеклянной тары.

10Перечислить исходный материал для полимерной потребительской тары и упаковочного
материала.

11.Виды картона для транспортной тары и его характеристики.

12.Определение категории продуктовых мешков из текстильных материалов при их возврате
торговыми организациями.

13.Определение категории деревянных бочек при их возврате.

14.Правила вскрытия деревянной тары.

15.Старение полимерной тары.

16.Исходное сырье для полимерной транспортной тары.

17.Стандартизация транспортной тары.

18.Способы скрепления пакетов пленками.

19.Типы тары-оборудования.

20.Поддоны плоские. Ящичные, стоечные.

21.Требования к упаковке маркетинга.

22.Маркировка тары и упаковки.

23.Способы и особенности утилизации и повторного использования различных упаковочных
материалов.
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4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

7.4.1.Методические материалы при приеме зачета

Зачет 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
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приемами выполнения практических работ,
обнаруживает умение самостоятельно обобщать
и излагать материал, не допуская ошибок.

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.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.08.01 Мерчандайзинг потребительских
товаров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-5.1 Проводит мониторинг цен на товары
6 6 6 Международная торговля
6 6 6 Коммерция
5 7 7 Статистика коммерческой

деятельности
8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
4 4 4 Экономика и организация

коммерческой
деятельностью
предприятия

456 456 456 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 7 7 Ценообразование
ПКУВ-5.2 Анализирует диапазон цен на товары и готовит заключение по результатам проведенного анализа

6 6 6 Международная торговля
6 6 6 Коммерция
5 7 7 Статистика коммерческой

деятельности
5 7 7 Ценообразование

456 456 456 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

4 4 4 Экономика и организация
коммерческой
деятельностью
предприятия

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
ПКУВ-6.1 Организует на стадиях закупок консультации с поставщиками в целях определения состояния
конкурентной среды на соответствующих рынках товаров

6 6 6 Коммерция
5 7 7 Статистика коммерческой

деятельности
4 4 4 Экономика и организация
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

коммерческой
деятельностью
предприятия

5 7 7 Ценообразование
456 456 456 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
6 6 6 Международная торговля

ПКУВ-6.2 Проводит формирование плана закупки и подготовку обоснования закупки
456 456 456 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
6 6 6 Международная торговля
6 6 6 Коммерция
7 8 8 Логистика
7 8 8 Прогнозирование товарных

рынков
4 4 4 Экономика и организация

коммерческой
деятельностью
предприятия

ПКУВ-7.1 Определяет и согласовывает с заказчиком требования к отдельным видам товаров в части качества и
безопасности

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-7.2 Определяет и согласовывает с заказчиком начальные (максимальные) цены на отдельные виды товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
8 9 9 Преддипломная практика
5 7 7 Ценообразование
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
7 8 8 Управление ассортиментом

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-5: Способен осуществлять мониторинг рынка предмета закупки для государственных, муниципальных и
корпоративных нужд.
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-5.1 Проводит мониторинг цен на товары
  Знать: основы
статистики,
экономические
основы и
особенности
ценообразования
на рынке по
направлениям.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и

Уметь:
определять
ценообразующие
параметры
товаров.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
консультирования
о диапазонах цен
на товары.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Способен осуществлять мониторинг рынка предмета закупки для государственных, муниципальных и
корпоративных нужд.
ПКУВ-5.2 Анализирует диапазон цен на товары и готовит заключение по результатам проведенного анализа
  Знать: порядок
установления
ценообразующих
факторов и
выявления
качественных
характеристик,
влияющих на
стоимость
товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и

Уметь: обобщать,
статистически
обрабатывать и
формулировать
аналитические
выводы.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками расчета
степени влияния
ценообразующих
параметров на
стоимость
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Способен анализировать состояние конкурентной среды на соответствующих рынках товаров и выявлять
конкурентоспособные товары
ПКУВ-6.1 Организует на стадиях закупок консультации с поставщиками в целях определения состояния
конкурентной среды на соответствующих рынках товаров
  Знать:
Особенности
ценообразования
на рынке товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и Уметь:
проводить
консультирование
в другие.

Уметь: проводить
консультирование
в целях
определения
состояния
конкурентной
среды.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
ценообразующих
факторов и
качественных
характеристик,
влияющих на
стоимость

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
товаров.
ПКУВ-6: Способен анализировать состояние конкурентной среды на соответствующих рынках товаров и выявлять
конкурентоспособные товары
ПКУВ-6.2 Проводит формирование плана закупки и подготовку обоснования закупки
  Знать: порядок
установления
ценообразующих
факторов.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и

Уметь:
формировать
план закупок с
учетом
ценообразующих
факторов

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
подготовки
обоснования
закупки.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен осуществлять закупки для государственных, муниципальных и корпоративных нужд.
ПКУВ-7.1 Определяет и согласовывает с заказчиком требования к отдельным видам товаров в части качества и
безопасности
  Знать:
требования
нормативных
документов к
отдельным видам
товаров в части
качества и
безопасности;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и

Уметь:
устанавливать
требования к
отдельным видам
товаров в части
качества и
безопасности

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
подбора товаров
по заявкам
заказчиков для
осуществления
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных
нужд

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен осуществлять закупки для государственных, муниципальных и корпоративных нужд
ПКУВ-7.2 Определяет и согласовывает с заказчиком начальные (максимальные) цены на отдельные виды товаров
  Знать: порядок
согласования и
формирования
требований к
закупаемым
товарам, работам,
услугам, в том
числе начальные
(максимальные)
цены.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и

Уметь:
определять и
согласовывать
требований к
закупаемым
товарам с
заказчиком, в том
числе начальные
(максимальные)

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
цены
Владеть:
навыками
подбора товаров
по заявкам
заказчиков для
осуществления
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных
нужд

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Способен осуществлять мониторинг рынка предмета закупки для государственных, муниципальных и
корпоративных нужд.
ПКУВ-5.1 Проводит мониторинг цен на товары
  Знать: основы
статистики,
экономические
основы и
особенности
ценообразования
на рынке по
направлениям.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
определять
ценообразующие
параметры
товаров.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
консультирования
о диапазонах цен
на товары.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Способен анализировать состояние конкурентной среды на соответствующих рынках товаров и выявлять
конкурентоспособные товары
ПКУВ-6.1 Организует на стадиях закупок консультации с поставщиками в целях определения состояния
конкурентной среды на соответствующих рынках товаров
  Знать:
Особенности
ценообразования
на рынке товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
консультирование
в целях
определения
состояния
конкурентной
среды.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
ценообразующих
факторов и
качественных
характеристик,
влияющих на
стоимость
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Способен анализировать состояние конкурентной среды на соответствующих рынках товаров и выявлять
конкурентоспособные товары
ПКУВ-6.2 Проводит формирование плана закупки и подготовку обоснования закупки
  Знать: порядок
установления
ценообразующих
факторов.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
формировать
план закупок с
учетом

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ценообразующих
факторов
Владеть:
навыками
подготовки
обоснования
закупки.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен осуществлять закупки для государственных, муниципальных и корпоративных нужд.
ПКУВ-7.1 Определяет и согласовывает с заказчиком требования к отдельным видам товаров в части качества и
безопасности
  Знать:
требования
нормативных
документов к
отдельным видам
товаров в части
качества и
безопасности;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
устанавливать
требования к
отдельным видам
товаров в части
качества и
безопасности

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
подбора товаров
по заявкам
заказчиков для
осуществления
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных
нужд

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен осуществлять закупки для государственных, муниципальных и корпоративных нужд
ПКУВ-7.2 Определяет и согласовывает с заказчиком начальные (максимальные) цены на отдельные виды товаров
  Знать: порядок
согласования и
формирования
требований к
закупаемым
товарам, работам,
услугам, в том
числе начальные
(максимальные)
цены.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
определять и
согласовывать
требований к
закупаемым
товарам с
заказчиком, в том
числе начальные
(максимальные)
цены

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
подбора товаров
по заявкам
заказчиков для
осуществления
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных
нужд

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6

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

  

Вопросы к  зачету для проведения промежуточной аттестации по дисциплине

 «Мерчандайзинг потребительских товаров»

1. Сущность и виды мерчандайзинга

2. Цели и функции мерчандайзинга

3. Сущность системы мерчандайзинга и ее элементы. 

4. Процесс принятия решения о покупке. 

5. Поведение потребителя при совершении покупки. 

6. Типология движения по магазину. 

7. Виды технологической планировки торгового зала: линейная (решетка), боксовая (трек или
петля), смешанная, выставочная и свободная (произвольная). 

8. Размещение отделов и секций и деление торговой площади на три зоны (адаптации, по-
купки и возвращения). 

9. Горячие и холодные зоны торгового зала. 

10. Принципы размещения товаров. 

11. Лучшие места в торговом зале. 

12. Особенности размещения отдельных групп товаров. 

13. Понятие, типы и критерии выкладки товаров. 

14. Уровни выкладки и правила выкладки. 

15. Понятие, цели и формы сэмплинга. 

16. Виды сэмплинга. 
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17. Требования к РОS материалам. 

18. Номенклатура РОS-продукции. 

19. Вид и размещение POS-материалов. 

20. Понятие и виды витрин. 

21. Классификация витрин. 

22. Виды звукового ряда в магазинах 

23. Основные функции и приемы освещения. 

24. Методы оценки эффективности. 

25. Этапы оценки эффективности мерчандайзинга

  7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

Примерный перечень тем для  подготовки докладов

1. Визуальный мерчандайзинг как инструмент управления розничными продажами. 

2. Мерчандайзинг компании-поставщика. 

3. Категорийный мерчандайзинг: организация комплексных продаж. 

4. Особенности расположения отдела мерчандайзинга в организационной структуре пред-
приятия. 

5. Программа мерчандайзинга – конкурентное преимущество компании. 

6. Мерчандайзер – профессия нового поколения. 

7. Функции и обязанности сотрудников отдела мерчандайзинга. 

8. Требования к профессиональной компетенции мерчандайзера. 
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9. Сезонный мерчандайзинг: управление сезонными продажами. 

10. Поведение потребителя как компонент технологий мерчандайзинга. 

11. Мерчандайзинг как программирование поведения покупателя. 

12. Основные этапы процесса принятия потребителем решения о покупке и роль мер-
чандайзинга на данных этапах. 

13. Поведенческие составляющие метода импульсивных покупок. 

14. Импульсивная покупка и факторы, влияющие на увеличение импульсивных покупок в
торговом зале. 

15. Правила визуального мерчандайзинга. 

16. Мерчандайзинг товара-новинки. 

17. Перекрестный мерчандайзинг – эффективная маркетинговая стратегия. 

18. Разработка и построение планограмм. 

19. Эффективное размещение торгового оборудования. 

20. Мерчандайзинговый подход к планировке магазина. 

21. Особенности поведения покупателей в торговом зале. Анализ «холодных» и «горячих»
зон. 

22. Мерчандайзинговый подход к выкладке товаров. 

23. Выкладка гастрономических товаров. 

24. Выкладка бакалейных товаров. 

25. Выкладка молочных и кисломолочных продуктов. 

26. Выкладка сельскохозяйственной продукции. 
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27. Замороженные продукты: ассортимент и способы представления. 

28. Выкладка мяса и мясопродуктов. 

29. Мерчандайзинг алкогольной продукции. 

30. Аптечный мерчандайзинг. 

31. Мерчандайзинг спортивных магазинов: правила и ошибки. 

32. Визуальный мерчандайзинг в индустрии моды. 

33. Значение упаковки товара в системе мерчандайзинга. 

34. Витринистика: дизайн оформления витрин. 

35. Средства внутримагазинной рекламы. Виды и правила использования POS-материалов.  

36. Внутримагазинная информация и сэмплинг как инструменты мерчандайзинга. 

37. Использование электронных средств представления товаров в современной торговле.  

38. Стандарты мерчандайзинга для розничных торговых сетей: разработка и внедрение. 

39. Атмосфера магазина как инструмент воздействия на покупателя. 

40. Аромамаркетинг: использование запахов в мерчандайзинге. 

41. Звуки и музыка в мерчандайзинге. 

42. Освещение и световые эффекты в магазине. 

43. Цветовые сочетания в интерьере и выкладке товара. 

44. Механизм оценки эффективности мерчандайзинга на предприятии и работы мерчандай-
зеров. 
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Вопросы, вынесенные на самостоятельное изучение

1. Особенности мерчендайзинга в индустрии моды. 

2. Мерчендайзинг косметических товаров. 

3. Мерчендайзинг парфюмерии. 

4. Мерчендайзинг в магазинах одежды. 

5. Мерчендайзинг в торговых сетях. 

6. Организация работы отдела мерчендайзинга у производителя, поставщика: структура,
основные функции. 

7. Обязанности и функции мерчендайзеров. 

8. Войны в торговых залах. 

9. Мерчендайзинг: цели и задачи производителя и продавца. 

10. BTL в торговом зале. 

11. P.O.P. или POS-материалы. 

12. Оборудование fashion-ретейлеров. 

13. Варианты размещения коллекции со смешанным ассортиментом. 

14. Специфика представления товаров в сети Интернет. 

15. Особенности потребления товаров категории «люкс». 

16. Стратегия мерчендайзинга предприятия. 

17. Закупки товаров премиум-класса. 

18. Продвижение товаров премиального спроса. 
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19. Дизайн и организация зонирования торгового зала. 

20. Программы лояльности покупателей. 

21. Особенности продвижения товаров в «шоу-румах». 

22. Роль социальных сетей в продвижении продукции индустрии моды. 

23. Характерные черты мероприятий по стимулированию сбыта в розничной и оптовой
торговли-

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

Вопросы к рейтинг -контролю №1 

1. Мерчандайзинг не включает в себя: 

А) выявление конструктивных особенностей торгового оборудования и принципов его рас-
положения в торговом зале 

Б) выбор для торговой точки конкурентоспособных товаров 

В) формирование внешнего вида места продажи товара. 

Г) контроль за своевременным пополнением товарных запасов и за наличием товара в торго-
вом зале 

2. Предприятия, группы специалистов или отдельные специалисты, которые занима-
ются изучением поведения потребителей и посетителей торгового зала, используют
различные средства и методы для влияния на их выбор это: 

А) субъекты мерчандайзинга 

Б) объекты мерчандайзинга. 

В) участники мерчандайзинга 

Г) сотрудники отдела мерчандайзинга 
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3. Какое утверждение не верно: 

А) смешивайте различные торговые марки. 

Б) всегда выставляйте товар лицевой стороной к покупателю 

В) не перегружайте одну полку, если остальные явно пусты. 

Г) месторасположение продукта в магазине может значительно повлиять на уровень его про-
даж. 

4. Отдельные виды и направления мерчандайзинговой деятельности, обособивши-еся
в результате ее специализации это: 

А) методы мерчандайзинга 

Б) принципы мерчандайзинга 

В) правила мерчандайзинга 

Г) функции мерчандайзинга 

5. Метод взаимосвязанных покупок включает (несколько вариантов): 

А) метод размещения отделов адекватно когнитивно-психологической последовательности
осуществления покупок; 

Б) метод последовательного размещения отделов основных и сопутствующих товаров 

В) визуальный мерчандайзинг 

Г) метод соседства размещения отделов по наличию связи между покупками 

6. В каком варианте оценка товара при принятии решения о покупке проводится не
всегда: 

А) Четко запланированная покупка (товары повседневного спроса); 

Б) Частично запланированная покупка (товары предварительного спроса); 
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В) Незапланированная, или импульсивная, покупка (товары различных групп, как правило,
недорогие) 

Г) во всех случаях 8 

7. Социально-культурные факторы, социально-экономические факторы, природная
среда, технологическая среда это факторы: 

А) внутренней среды 

Б) психологические факторы; 

В) индивидуальные различия; 

Г) внешней среды 

8. Доля каких покупателей составляет порядка 40%: 

А) дотошных 

Б) экскурсантов 

В) вынужденных  

Г) целеустремленных 

9. Рационализм, направленный исключительно на более низкую цену является особен-
ностей покупателей: 

А) чувствительных к качеству 

Б) чувствительных к цене 

В) чувствительных к уровню сервиса 

Г) всех групп 

10. В каком случае специалисты по мерчандайзингу должны создать ситуацию,
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которая побудила бы посетителя внести данный магазин в список возможных точек
своих по-сещений для принятия окончательного решения и осуществления покупки: 

А) при первичной покупке 

Б) при вторичной покупке 

В) для постоянных покупателей 

Г) для VIP покупателей 

11. К факторам, формирующим планировку магазина, не относят: 

А) тип и формат торгового предприятия 

Б) конфигурацию торгового зала 

В) организацию покупательских потоков 

Г) факторы, связанные с психологическими особенностями и другими составляющими при-
роды человека 

12. Наличие специальных помещений для организации торгового процесса и рацио-
нального движения покупательских и торговых потоков это: 

А) технические требования 

Б) экономические требования 

В) технологические требования 

Г) экономические требования 

13. Какая площадь определяется в соответствии с целями розничного торговца и пло-
щадью торгового зала магазина 

А) установочная 

Б) для дополнительного обслуживания 
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В) площадь расчета 

Г) площадь приемки

14. Какое описание соответствует данному рисунку: 

А) используется для больших магазинов.

Б) неэффективно используется пространство торгового зала 

В) применяется для использования пространства с максимальной пользой 

Г) используется для подсобных и складских помещений 

15. Какое утверждение не верно: 

А) Размещать отделы «импульсных» покупок на основных маршрутах движения 

Б) Наиболее удобной и рациональной формой торгового зала принято считать прямоуголь-
ник 

В) Располагать близко друг от друга взаимодополняющие товары 

Г) Располагать близко друг от друга взаимозаменяющие товары 

16. Отметьте правильную последовательность воздействия на покупателя с помощью
формулы AIDA: 

а) интерес, внимание, действие, желание 

б) желание, интерес, действие, внимание 

в) внимание, желание, интерес, действие 

г) внимание, интерес, желание, действие. 

д) желание, действие, интерес, внимание. 
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17. Наиболее удобная зона выбора товаров – это зона полок, расположенных над
уров-нем пола на высоте… 

а) 80-110 см. 

б) 110-160 см. 

в) - до 80 см. 

г) - свыше 180 см. 

д) 170-180 см. 

18. При планировке магазина с использованием «решетки» с линейным продольным
размещением оборудования: 

а) стеллажи с товарами располагаются перпендикулярно входящему в зал потоку. 

б) стеллажи с товарами располагаются параллельно входящему покупательскому потоку. 

в) применяется разбивка торгового зала на изолированные секции. 

г) предусматривается разнообразие комбинаций линейной и боксовой планировок. 

д) предполагается расстановка оборудования без определенной системы. 

19. Какое из предложенных определений наиболее точно, на Ваш взгляд,
характеризует понятие «мерчандайзинг»? 

а) «сбытовая политика розничного торговца, продвижение и сбыт в своем магазине опреде-
ленных товаров»; 

б) «технологии продажи, опирающаяся на принцип совместимости потребительских харак-
теристик товаров и услуг с психологическим восприятием их посетителями торгового зала»; 

в) «совокупность методов стимулирования продаж в розничной торговой сети отдельных
марок товаров» 

20. Какие из приведенных ниже утверждений не имеют отношения к понятию «модели про-
цесса принятия покупательских решений»: 
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а) являются основой для объяснения поведения потребителя и посетителя торгового зала 

б) являются основой для обоснования ценовой политики 

в) позволяют систематизировать координаты для исследования, выделять приоритетные
направления исследований в области поведения потребителя

г) раскрывают типы информации, необходимые для понимания различных поведенческих
процессов принятия решения о покупке и посещения торгового предприятия 

д) способствует формированию маркетинга отношений.

г) раскрывают типы информации, необходимые для понимания различных поведенческих
процессов принятия решения о покупке и посещения торгового предприятия 

д) способствует формированию маркетинга отношений. 

Вопросы к рейтинг-контролю №2 

2. Какие товары называют магазинообразующими товарными группами. 

А) товары периодического спроса. 

Б) товары импульсного спроса 

В) товары повседневного спроса. 

Г) элитные товары 

3. Для каких товаров следует избегать расположения их друг с другом : 

А) элитные товары 

Б) товары повседневного спроса. 

В) товары периодического спроса. 

Г) товары импульсного спроса 
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4. Площадь, расположенная между входной дверью, кассой и самым ходовым
товаром в магазине называется: 

А) золотой серединой 

Б) золотым треугольников 

В) золотым маршрутом 

Г) золотой прямой 

5. Для каких товаров организуются дополнительные места продажи (несколько вари-
антов):  

А) импульсивного спроса 

Б) повседневного спроса 

В) с высоким оборотом

Г) с низким оборотом 

6. Под выкладкой понимается (возможно несколько вариантов): 

А) размещение товара (торговых марок) на торговом оборудовании в зависимости от типа
розничной точки и места в торговом зале 

Б) поддержание определенного объема и ассортимента товара  

В) размещение и заимствование популярности у других торговых марок 

Г) ротация продукции в зависимости от срока годности 

7. При данном типе выкладке на самой нижней полке размещается товар самых боль-
ших размеров или более дешевый. Товар выкладывается слева направо по серии, по
уменьшению объема: 

А) вертикальная 
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Б) горизонтальная 

В) дисплейная 

Г) все варианты верны 

8. Исходные положения и закономерности, на которых основывается размещение то-
варов в торговом зале это: 

А) правила выкладки 

Б) нормы выкладки 

В) принципы выкладки 

Г) методы выкладки 

9. Какая композиция базируется на устойчивом равновесии составляющих ее элемен-
тов: 

А) симметричная 

Б) плоская 

В) асимметричная 

Г) объемная 

10. Выкладка-напоминание это: 

А) выкладка, в которой значительное место отводится рекламной информации — проспек-
там, плакатам и листовкам с техническими характеристиками и особенностями товаров (схе-
мы, чертежи товара с пояснениями). 

Б) в которой акцент делается на возможностях применения товара (прилагаются разнообраз-
ные рекомендации по режимам использования, предпочтительные варианты использования). 

В) при создании которой имеют целью сформировать образ товара посредством использова-
ния рекламных призывов, картинок, фотографий. 
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Г) ни один из вариантов не соответствует 

11. Если потребителю предлагают попробовать продукт немедленно, чаще всего –
непо-средственно в точке продажи, то это: 

А) Dry («сухой») sampling 

Б) Wet («мокрый») sampling. 

В) Horeca (Hotel-Restaurant-Cafe) 

Г) House-to-house sampling (домашнийсэмплинг) 

12. Напольная графика, стикеры, вымпелы, гирлянды, мобайлы используются при: 

А) наружном оформление мест продаж. 

Б) оформлении при входе 

В) оформлении торговых залов

А) золотым треугольником; 

Б) золотым руном; 

В) золотым углом; 

Г) золотом продаж. 

14. Фирменные и специально изготовленные выставочные стенды, которые появляют-
ся на время конкретных крупных промоушн акций относятся к : 

А) напольной графики 

Б) подставкам 

В) полиграфической рекламной продукции 
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Г) конструкциям презентационного характера. 

15. Мобили это : 

А) огромные коробки, повторяющие в увеличенном масштабе форму упаковки товара
(например, пакетов с соком или пачек сигарет). 

Б) большие картонные конструкции, которые подвешиваются к потолку над тем местом, где
продается данный товар. 

В) конструкция, которая «дрожит» на гибкой пластмассовой ножке, прикрепленной к полке, и
указывает покупателю, где находится товар данной торговой марки;; 

Г) одна из разновидностей мониторов, длинные картонные уголки, часто с вырезкой, кото-рые
применяются, чтобы выделить товарный ряд конкретной фирмы 

16. Выкладка и оформление товаров зависят от: 

А) типа розничной точки; 

Б) места расположения розничной точки; 

В) возможностей торгового зала;  

Г) профиля покупателей. 

17. Справедлива ли следующая закономерность показателей продаж товаров по пол-
кам: - верхние полки − 62%; - средние полки – 100 %; - нижние полки – 38 %. 

А) да; 

Б) нет. 

18. Понятие «уровни товара» отражает: 

А) наличие нескольких упаковок для товара; 

Б) позиции, с которых рассматриваются характеристики товара; 
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В) сорт товара, его качество. 

19. Анализ и оценку правильности выбранной последовательности размещения
отделов производят с использованием коэффициентов: 

А) коэффициента эффективности; коэффициента привлекательности; коэффициента напол-
нения; 

Б) коэффициента подхода к отделу; коэффициента покупки; коэффициента привлекательно-
сти; 

В) коэффициента совместимости; коэффициента удобства; коэффициента обеспечения. 

20. Планограмма – это: 

А) выкладка товаров на полках; 

Б) работа по размещению товаров на прилавках и других средствах выкладки, а также спосо-
бы их презентации;

В) составленная из фотографий или созданная на компьютере диаграмма, показывающая, где
должна находиться каждая товарная единица.

Вопросы к рейтинг-контролю №3 

1. Витрины, которые размещаются в непосредственной близости к магазину: по
фасаду здания или перед входом в магазин это: 

А) внутримагазинные витрины 

Б) наружные витрины 

В) товарные витрины 

Г) уличные витрины 

2. Высота витрины промтоварного магазина должна быть: 

А) 2,5 м. 
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Б) 2,9 м. 

В) 2,3м. 

Г) 2 м. 

3. Какие витрины демонстрируют, например, только галантерейный товар: 

А) узкоспециализированные 

Б) комплексные 

В) индивидуальные 

Г) специализированные 

4. Какие витрины оформляют, например, на тему Рождества Христова, первомайского
Праздника весны и труда и т.д. 

А) бестоварные 

Б) товарно-декоративные 

В) сюжетные 

Г) тематические 

5. По техническим средствам устройства витрины подразделяются на: 

А) товарные, товарно-декоративные и бестоварные. 

Б) статические, электродинамические и комбинированные. 

В) узкоспециализированные, специализированные и комплексные. 

Г) с глухой задней стенкой (закрытые)  и сквозные, т.е. без задней стенки, открытые в сто-
рону торгового зала 
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6. Факторы, формирующие атмосферу магазина, имеют отношение к явлениям, проис-
ходящим за пределами магазина, характер которых отражается на восприятии
посети-телей это: 

А) факторы внутренней среды 

Б) антропогенные факторы 

В) факторы внешней среды 

Г) факторы развития 

7. Адекватные раздражители это: 

А) раздражители, которые не соответствуют природе человека и, как правило,
нежелательны. 

Б) раздражители, на действия которых организм приспособился реагировать соответственно
в естественных условиях 

В) раздражители, которые соответствуют природе человека но, как правило, нежелательны.

Г) раздражители, на действия которых организм приспособился реагировать соответственно
в искуственных условиях 

8. Все элементы атмосферы магазина подразделяют на: 

А) поведенческие, организационные и органолептические. 

Б) психологические, организационные и органолептические. 

В) психологические, ситуационные и органолептические. 

Г) психологические, организационные и искусственно формируемые. 

9. Совокупность субъектов, взаимодействие которых может повлиять на поведение по-
сетителей торгового предприятия это: 

А) антропогенная среда 
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Б) окружающая среда магазина 

В) атмосфера магазина 

Г) внутренняя среда магазина 

10. Какой показатель учитывает не только результат деятельности (прогнозируемый,
планируемый, достигнутый, желаемый), но и рассматривает условия, при которых он
достигнут: 

А) эффект 

Б) результат 

В) успех 

Г) эффективность 

11. Укажите вид деятельности из комплекса BTL, соответствующий определению…. 

Разнообразные краткосрочные поощрительные акции, направленные на стимулирование по-
купки или апробирование товара или услуги … 

А)Стимулирование продаж 

Б)Мерчендайзинг 

В)Событийный маркетинг 

12. Укажите вид деятельности из комплекса BTL, соответствующий определению…. 

Развлекательные мероприятия, приуроченные к фирменным датам или праздникам, позво-
ляющие в легкой ненавязчивой форме привлечь внимание потребителей к товару и повы-сить
имидж компании.… 

А) Стимулирование продаж 

Б) Мерчендайзинг 
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В) Событийный маркетинг 

13. Укажите вид деятельности из комплекса BTL, соответствующий определению…. 

Комплекс мероприятий, направленных на акцентирование внимания покупателя на опреде-
ленных марках или видах товара в торговом зале .… 

А) Стимулирование продаж 

Б) Мерчендайзинг 

В) Событийный маркетинг 

14. Предметы, привлекающие внимание покупателей, прохожих, часто используются
в витринах и на выставках…. 

А) Бликфанг 

Б) Лифтер-холдер 

В) Шелф-токер 

Г) Нек-хенгер 

Д) Слимлайн 

15. Для облегчения покупателю поиска нужного товара необходимо: 

А) создавать видимые блоки по марке;

Б) размещать товар на нижних полках; 

В) приковывать внимание покупателя к «холодной» зоне торгового зала; 

Г) размещать товар выше уровня глаз; 

Д) использовать рекламные материалы. 
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16. Стимулирующие рекламные материалы используются: 

А) короткий период времени; 

Б) постоянно; 

В) длительный период времени; 

Г) при проведении общей рекламной кампании. 

17. Результат мерчандайзинга означает: 

А) красочно оформить торговую точку; 

Б) показать весь ассортимент предлагаемых товаров; 

В) стимулировать потребителя выбрать и купить товар. 

18. Стандарт обслуживания – это системный документ свода правил качественного об-
служивания клиента. 

А) да; 

Б) нет. 

19. При коэффициенте качества обслуживания потребителей, равном 1-0,9,
обслужива-ние считается: 

А) удовлетворительным; 

Б) отличным; 

В) неудовлетворительным. 

20. Основные задачи витрины как функционального элемента магазина включают … 

А) участие в формировании торгового ассортимента; 
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Б) ознакомление с торговым ассортиментом, имеющимся в продаже; 

В) увеличение торговой зоны; 

Г) отражение новых направлений моды; 

Д) рекламу товаров-новинок.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

.Методические материалы при приеме  зачета

Зачет 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
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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 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:

  Разработчик: Подписано простой ЭП 21.08.2023 Блягоз Замира Нурбиевна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 22.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 22.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.09.01 Управление персоналом
торговых предприятий"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-11.1 Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
коррупцией.

8 9 9 Преддипломная практика
7 8 8 Управление персоналом

торговых предприятий
4 5 5 Правовое регулирование

коммерческой
деятельности

УК-11.2 Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к коррупции.

8 9 9 Преддипломная практика
7 8 8 Управление персоналом

торговых предприятий
4 5 5 Правовое регулирование

коммерческой
деятельности

УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде.

8 9 9 Преддипломная практика
4 4 4 Ознакомительная практика
7 8 8 Этика и психология в

товароведной деятельности
7 8 8 Управление персоналом

торговых предприятий
2 2 2 Основы российской

государственности
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.).

8 9 9 Преддипломная практика
4 4 4 Ознакомительная практика
7 8 8 Этика и психология в

товароведной деятельности
7 8 8 Управление персоналом

торговых предприятий
2 2 2 Основы российской

государственности
УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата.

8 9 9 Преддипломная практика
4 4 4 Ознакомительная практика
7 8 8 Этика и психология в

товароведной деятельности
7 8 8 Управление персоналом

торговых предприятий
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 7 7 Технологическое
предпринимательство

УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией,
знаниями и опытом, и презентации результатов работы команды.

2 2 2 Основы российской
государственности

4 4 4 Ознакомительная практика
7 8 8 Управление персоналом

торговых предприятий
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Технологическое

предпринимательство

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.1. Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией.
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
коррупцией

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.2. Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции.
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных
взаимоотношений

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками антико
ррупционных

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сфере.

навыков
допускаются
пробелы

навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде.
  Знать: -
методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: -
разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций (ко
ммуникационных
процессов) в ходе
решения
лингвистической
задачи.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.).
  Знать: -
системные
характеристики
участников
социокультурного
процесса,
основные формы
социального
взаимодействия,
типы социальной
коммуникации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: - на
практике выявить
значимые
качества
участников
социокультурного
взаимодействия
для эффективной
коммуникации и
совместной
деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
примами и
методами

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
эффективной
коммуникации
для совместной
деятельности и
отношений на
личностном и
групповом
уровнях.

навыков
допускаются
пробелы

навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата.
  Знать: -
методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: -
разрабатывать
командную
стратегию.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией, знаниями
и опытом, и презентации результатов работы команды.
  Знать: -
методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  тестовые
задания, темы
рефератов,
докладов и
другие.

Уметь: -
формулировать
задачи для
достижения
поставленной
перед командой
цели.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
цели.
УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.1. Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией.
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.2. Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции.
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных, антитеррори
стических и антиэ
кстремистских
взаимоотношений

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками антико
ррупционных, ант
итеррористически
х и антиэкстремис
тских
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.1. Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией.
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

пробелы знания

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.1. Использует в профессиональной сфере действующие правовые нормы, обеспечивающие борьбу с
экстремизмом, терроризмом и коррупцией.
  Знать: правовые
нормы,
обеспечивающие
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать
положения
современного
законодательства
в области
противодействия
экстремизму,
терроризму и
коррупции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применения
правовых норм,
регулирующих
борьбу с
экстремизмом,
терроризмом и
коррупцией.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.2. Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции.
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных, антитеррори
стических и антиэ
кстремистских
взаимоотношений

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции
Владеть:
навыками антико
ррупционных, ант
итеррористически
х и антиэкстремис
тских
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-11: Способен формировать нетерпимое отношение к проявлениям экстремизма, терроризма, коррупционному
поведению и противодействовать им в профессиональной деятельности
УК-11.2. Использует в социальной и профессиональной сферах навыки взаимодействия на основе нетерпимого
отношения к проявлениям экстремизма, терроризма и коррупции.
  Знать: основы
социальных и
профессиональны
х антикоррупцион
ных, антитеррори
стических и антиэ
кстремистских
взаимоотношений

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать в
социальной и
профессионально
й сферах навыки
взаимодействия
на основе
нетерпимого
отношения к
коррупции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками антико
ррупционных, ант
итеррористически
х и антиэкстремис
тских
взаимоотношений
в социальной и
профессионально
й сферах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде.
  Знать: -
методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций (ко
ммуникационных
процессов) в ходе
решения
лингвистической

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
задачи.
Владеть: -
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.).
  Знать: -
системные
характеристики
участников
социокультурного
процесса,
основные формы
социального
взаимодействия,
типы социальной
коммуникации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: - на
практике выявить
значимые
качества
участников
социокультурного
взаимодействия
для эффективной
коммуникации и
совместной
деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
примами и
методами
эффективной
коммуникации
для совместной
деятельности и
отношений на
личностном и
групповом
уровнях.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией, знаниями
и опытом, и презентации результатов работы команды.
  Знать: -
методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
формулировать
задачи для
достижения
поставленной

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
перед командой
цели.
Владеть: -
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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 зачету для проведения промежуточной аттестации по
дисциплине 

 1. Управление персоналом как система. Краткая характеристика основных элементов
системы управления персоналом.

 2. Государственная система управления трудовыми ресурсами.

3. Принципы и методы управления персоналом.

4. Субъекты управления персоналом. Распределение обязанностей между линейными
руководителями и специалистами по управлению персоналом.

5. Организационная структура управления персоналом. Факторы,определяющие
организационную структуру управления персоналом.

6. Формирование структурных подразделений системы управления персоналом.
Методическое и нормативное обеспечение проектирования организационных структур
управления персоналом.

7. Кадровое обеспечение системы управления персоналом.

8. Стратегия управления персоналом как основа кадровой политики. Значение разработки и
задачи кадровой политики.

9. Цель и задачи набора персонала. Методы набора персонала.

10. Этапы и методы отбора персонала. Организация приема персонала. Соблюдение правовых
норм при приеме.

11. Организация высвобождения персонала.

12. Введение в должность (ориентация): сущность, цель, задачи, формы. Организация
управления профориентацией персонала.

13. Сущность, цели и этапы адаптации персонала. Виды и содержание адаптации персонала в
зависимости от объекта и предмета управления.
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14. Факторы, влияющие на скорость адаптационных процессов. Условия успешной адаптации.

15. Организационный механизм управления процессом адаптации

персонала. Структурные элементы организации трудовой адаптации.

16. Технология процесса управления адаптацией. Информационное обеспечение процесса
управления адаптацией.

17. Особенности адаптации руководителей. Стратегии начала работы в новой должности.

18. Сущность, цели, альтернативы и этапы обучения персонала в организации. Особенности
обучения взрослых.

19. Место обучения в системе управления персоналом.

20.Организационная структура и функции подразделений по обучению персонала.

21. Этапы и методы обучения персонала.

22. Сущность аттестации и деловой оценки персонала.

23. Цели оценки персонала. Место оценки в системе управления персоналом.

24. Объекты и субъекты деловой оценки персонала.

25. Группировка, отбор и содержание показателей оценки персонала. Методы оценивания
персонала.

26. Сущность мотивации персонала.

27. Сущность содержательных теорий мотивации.

28. Особенности процессуальных теорий мотивации.

29. Концепции повышения внутренней мотивации.

30. Роль условий труда персонала и оптимального режима работы для

внутренней мотивации персонала. Формирование преданности организации и сознательной
дисциплины труда.

31. Основы построения системы стимулирования персонала. Формы стимулирования и их
соответствие мотивационным типам. Варианты применения модели «Мотивация-Стимул».

32. Методы оценки результатов управления персоналом. Направления оценки:
результативность, эффективность, полезность.

33. Показатели результативности, эффективности и полезности управления персоналом.

Тесты 

Вариант  I

Указания: Все задания имеют по три варианта ответа, из которых правильный
только один. 
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1. Концепция управления персоналом.

А. система теоретико-методологических взглядов на понимание и определение сущности,
содержания, целей, задач, критериев, принципов и методов управления персоналом;

Б. предполагает рассмотрение сущности персонала организации как объекта управления;

В. предполагает формирование целей, функций, организационной структуры управления
персоналом.

2. Система управления персоналом.

А. система теоретико-методологических взглядов на понимание и определение сущности,
содержания, целей, задач, критериев, принципов и методов управления персоналом;

Б. предполагает рассмотрение сущности персонала организации как объекта управления;

В. предполагает формирование целей, функций, организационной структуры управления
персоналом.

3. Методы управления персоналом –это….

А. способы воздействия на коллективы и отдельных работников с целью осуществления
координации их деятельности;

Б. формирование целей, функций, организационной структуры управления персоналом;

В. сущность персонала организации как объекта управления;.

4. Экономические цели управления персоналом преследуют….

А. получение расчетной величины прибыли от реализации продукции или услуг;

Б. обеспечение заданного научно- технического уровня продукции и разработок;

В. производство и реализация продукции и услуг в заданном объеме и с заданной
ритмичностью.

5. Производственно-коммерческая цель управления персоналом преследует…

А. получение расчетной величины прибыли от реализации продукции или услуг;
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Б. обеспечение заданного научно- технического уровня продукции и разработок;

В. производство и реализация продукции и услуг в заданном объеме и с заданной
ритмичностью.

6.Кадровые стратегии.

      А. определение конкретных целей организации и каждого работника;

      Б. разработка основ будущей кадровой политики организации;

В. обеспечение организации в нужное время, в нужном месте, в нужном количестве таким
персоналом, который необходим для достижения целей.

7. Кадровые задачи.

      А. определение конкретных целей организации и каждого работника;

      Б. разработка основ будущей кадровой политики организации;

В. обеспечение организации в нужное время, в нужном месте, в нужном количестве таким
персоналом, который необходим для достижения целей.

7. Первичная адаптация работников – это….

А. приспособление молодых кадров, не имеющих опыта профессиональной деятельности;

Б. приспособление работников, имеющих опыт профессиональной деятельности;

В. приспособление работников, уходящих в отпуск.

8. Деловая карьера –это….

А. поступательное продвижение личности в какой – либо сфере деятельности;

Б. конкретный работник в процессе своей профессиональной деятельности проходит все
стадии развития;

В. прохождение всех стадий карьеры как в одной, так и в различных организациях.

9. Специализированная карьера – это…
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А. поступательное продвижение личности в какой – либо сфере деятельности;

Б. конкретный работник в процессе своей профессиональной деятельности проходит все
стадии развития;

В. прохождение всех стадий карьеры как в одной, так и в различных организациях.

Вариант  II

Указания: Все задания имеют по три варианта ответа, из которых правильный
только один. 

1. Методология управления персоналом.

А. система теоретико-методологических взглядов на понимание и определение сущности,
содержания, целей, задач, критериев, принципов и методов управления персоналом;

Б. предполагает рассмотрение сущности персонала организации как объекта управления;

В. предполагает формирование целей, функций, организационной структуры управления
персоналом.

2. Технология управления персоналом.

А. предполагает организацию найма, отбора, приема персонала.

Б. предполагает рассмотрение сущности персонала организации как объекта управления;

В. предполагает формирование целей, функций, организационной структуры управления
персоналом.

3. Существуют какие методы управления персоналом?

А. экономические и политические;

Б. духовные и физические;

В. административные, экономические и социально-психологические.
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4. Научно-техническая цель управления персоналом.

А. получение расчетной величины прибыли от реализации продукции или услуг;

Б. обеспечение заданного научно- технического уровня продукции и разработок;

В. производство и реализация продукции и услуг в заданном объеме и с заданной
ритмичностью.

5. Социальная цель управления персоналом преследует….

А. достижение заданной степени удовлетворения социальных потребностей работников;

Б. обеспечение заданного научно- технического уровня продукции и разработок;

В. производство и реализация продукции и услуг в заданном объеме и с заданной
ритмичностью.

6. Кадровые цели.

      А. определение конкретных целей организации и каждого работника;

      Б. разработка основ будущей кадровой политики организации;

В. обеспечение организации в нужное время, в нужном месте, в нужном количестве таким
персоналом, который необходим для достижения целей.

7. .Кадровые мероприятия.

      А. определение конкретных целей организации и каждого работника;

      Б. разработка основ будущей кадровой политики организации;

В. разработка плана мероприятий для реализации конкретных целей организации и
каждого работника.

8. Вторичная адаптация работника предполагает….

А. приспособление молодых кадров, не имеющих опыта профессиональной деятельности;

Б. приспособление работников, имеющих опыт профессиональной деятельности;
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В. приспособление работников, уходящих в отпуск.

9. Карьера внутриорганизационная – это…

А. поступательное продвижение личности в какой – либо сфере деятельности;

Б. конкретный работник в процессе своей профессиональной деятельности проходит все
стадии развития;

В. прохождение всех стадий карьеры как в одной, так и в различных организациях.

10. Неспециализированная карьера.

А. в случае успешного выполнения своей работы, поднимаясь по служебной лестнице,
человек не задерживается на одной должности более чем три года.

Б. конкретный работник в процессе своей профессиональной деятельности проходит все
стадии развития;

В. прохождение всех стадий карьеры как в одной, так и в различных организациях.

Ключи к тестовым заданиям для контроля остаточных знаний

                       

  

№

п/п

  

I вариант

  

II Вариант

  

1

  

А

  

Б
  

2

  

В

  

А
  

3

  

А

  

В
  

4

  

А

  

Б
  

5

  

В

  

А
  

6

  

Б

  

А
  

7

  

В

  

В
  

8

  

А

  

Б
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9

  

А

  

Б
  

10

  

В

  

А

ЗАДАНИЕ :Внимательно изучите и проанализируйте информацию, изложенную в
представленных ниже кадровых ситуациях. Сформулируйте выводы, ответьте на
поставленные вопросы и предложите мероприятия, которые позволят разрешить
сложившиеся кадровые ситуации на предприятиях.  

Ситуация 1. Существует такой вид стимулирования как «планы дополнительных выплат»,
стимулирующий поиск новых рынков сбыта, путей максимизации сбыта. Это могут быть
подарки от фирмы, субсидирование служебных расходов, покрытие личных расходов,
косвенно связанных с работой (деловых командировок не только работника, но и его супруги
или друга в поездке). Для каких, из нижеуказанных предприятий он будет наиболее
эффективен? Аргументируйте свой ответ. а) торговый дом ОАО «ВЗТДиН» (специализируется
на продаже изделий в области тракторостроения) б) ООО «Пекарь» (специализируется на
выпечке хлебобулочных изделий) в) фирма «Издатель» (специализируется на
распространении полиграфической продукции: книги, рекламные буклеты, плакаты,
календари и т.д.)  

Ситуация 2. В 70-х годах на советских предприятиях активно использовались следующие
методы морального стимулирования: доска почета,- поощрительные грамоты и
благодарности победителям социалистических- соревнований, награждение памятными
подарками за хорошую работу и др.- Стоит ли использовать данные методы в современных
системах управления персоналом? Аргументируйте свой ответ и предложите свои варианты

           Ситуация 3. Предприятие ООО «Заря» использует современные и дорогостоящие
методы стимулирования:  денежное стимулирование (премии, бонусы),-  материальное
стимулирование (предоставление жилья, кредиты, бесплатное питание- и др.) Однако в
последнее время производительность труда резко снизилась. Руководство предприятия в
замешательстве: при высоком уровне заработной платы и регулярном материальном
поощрении раскрыть и использовать трудовой потенциал работников в полном объеме не
удается. В чем причина (сделайте предположение)? Какие мероприятия Вы можете
посоветовать руководству ООО «Заря» для разрешения сложившейся кадровой ситуации?

Примерная тематика докладов

1. Методики анализа кадрового потенциала организации.

2. Система управления персоналом организации

3. Подбор кадров на предприятии

4. Обучение персонала

5. Мотивация как компонент руководства
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6. Организация службы управления персоналом на предприятие

7. Взаимодействие службы управления персоналом с внешней средой

8. Функции службы управления персоналом в организации

9. Комплексный план развития персонала организации

10. Планирование карьеры работника организации

11. Основные системы оценки вклада работника

12. Организация социальной защиты работников в России

13. Охрана труда и управление персоналом

14. Особенности управления персоналом на унитарном предприятии

7.3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

ВАРИАНТ 1

Тест. Управление персоналом

1. Управление персоналом – это:

1 Подбор, расстановка и развитие персонала организации

2 Целенаправленная деятельность руководящего состава организации, а также специалистов
подразделений системы управления персоналом, которая включает разработку концепции и
стратегии кадровой политики и методов управление персоналом

3 . Все выше перечисленное

2. Какие методы управления ориентированы на такие методы поведения, как
осознанная необходимость трудовой дисциплины, чувство долга, стремление
человека трудится в определенной организации:
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1. Административные

2. Экономические

3.Социально-психологические

4. Все выше перечисленные.

3. Экономический метод управления персоналом- это:

1. Представляет собой систему экономических мер, определяющих хозяйственную
деятельность и выбор руководителем формы и приемов решения определенной задачи.

2. Осуществление материального стимулирования коллективов и отдельных работников.

3. Нет правильного ответа

4. В состав социально-психологического метода управления персоналом входят:

1 Материальное поощрение работников; система ответственности за качество и
эффективность работы, участие в прибылях и капитале

2 Методы организационного воздействия, действующие внутри организации документы,
регламентирующие состав, содержание и взаимосвязи всех подсистем организации

3 Формирование коллективов, создание нормального психологического климата, творческой
атмосферы; установление моральных санкций и поощрений

5. Правильно ли определение: Профессиональная ориентация помогает человеку
выбирать профессию, наиболее соответствующую потребностям общества и его
личным способностям

1 Да

2 Нет

6. Кадровое планирование – это:

1 Это способ, с помощью которого руководство обеспечивает единое направление усилий
всех сотрудников организации к достижению ее цели
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2 Это предоставление людям рабочих мест в нужный момент времени и необходимом
количестве в соответствии с их способностями и требованиями производства.

7. Какие подсистемы не включает система управления персоналом:

1 Общего и линейного руководства

2 Управления социальным развитием

3 Управления трудовыми отношениями

4 Нет таких

8. Какие характеристики статуса работы в группах к России не относятся:

1 Принуждение

2 Масштаб или способ делать лучше

3 Работа в группе как цель

9. Какие характеристики статуса работы в группах относятся к Японии:

1 Работа в группе как средство

2 Привычка

3 Сознательность

10. Кто играет важную роль в управлении персоналом:

1 Менеджер

2 Кадровая служба фирм

3 Не кто из выше перечисленных
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11. Какие характеристики не относятся к американцам:

1 Работать усерднее, чтобы сделать лучше

2 Экстенсивность как главный принцип, поглощающий свободное время

3 В работе и отдыхе больше ориентированы на качество

12. В какой компании основываются на: пожизненный найм или найм на длительный
срок?

1 Американский

2 Российской

3 Японской

13. Какие функции выполняет кадровая служба фирмы?

1 Мотивация персонала

2 содействие адаптации нововведениям

3 реализация стратегических и тактических целей фирмы

4 Все выше перечисленные

14. Одной из проблем работы с персоналом в организации при привлечении кадров
является:

1 Управление трудовой адаптацией

2 Профессиональная ориентация

3 Все выше перечисленные

15. Бывают два вида адаптаций :
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1 производственная; 2 внепроизводственная

1 Да

2 Нет

3 Есть еще одна

КЛЮЧ:

1-3, 2-1, 3-2, 4-3, 5-1, 6-2, 7-4, 8-3, 9-2, 10-2, 11-2, 12-3, 13-4, 14-1, 15-1.

ВАРИАНТ 2

1.  Управлениеперсоналом — это:

A) Руководство персоналом  сцелью достижения общей цели.

B) Процесс планирования, подбора, подготовки, оценкиинепрерывногообразованиякадров,нап
равленныйнаихрациональноеиспользованиеиповышениеэффективностипроизводства

C) Процесс управления трудовым коллективом предприятия.

D) Последовательностьэтаповпонаборуирациональногоиспользованияработников.

E)Нет правильного ответа

2.  Вфункциименеджерапоперсоналуотносятся:

A)Обеспечениецеленаправленнойслаженнойработывсехработниковпредприятиядлядостижен
ияпоставленныхпереднимцепей.

B) Обеспечениепредприятияперсоналомсоответствующегоколичестваикачества.

C) Координирующая функция.

D) Все ответы верны

E)Нет правильного ответа
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3.  Координирующаяфункцияменеджерапоперсоналупредусматривает:

A) Размещение персонала.

B) Мотивация персонала.

C) Доведение до работников поставленных целей.

D) Все ответы верны

E)Нет правильного ответа

4.  Функциональныйподходкуправлениюперсоналом — это:

A) Совокупность основных функций и направлений кадровой работы

B) Совокупностьфункциональныхслужб,выполняющихфункциипоуправлениюперсоналом.

C) доведение до работников функций, предусмотренных должностными инструкциями.

D) Самостоятельный направление в системе менеджмента предприятия.

E)Нет правильного ответа

5.  Организационныйподходкуправлениюперсоналом — это:

A) Совокупность основных функций и направлений кадровой работы.

B) Совокупностьфункциональныхслужб,выполняющихфункциипоуправлениюперсоналом

C) Организация работы персонала предприятия.

D) Самостоятельный направление в системе менеджмента предприятия.

E)Нет правильного ответа

6.
Расположитевхронологическойпоследовательностиэтапыстановлениякадровогомене
джмента:

A) Доктрина научной организации и труда; доктрина индивидуальной ответственности;
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доктрина командного менеджмента; доктрина школы человеческих отношений.

B) Доктрина индивидуальной ответственности; доктрина научной организации труда:
доктрина .

C) Доктрина научной организации труда; доктрина школы человеческих отношений; доктрин
индивидуальной ответственности; доктрина командного менеджмента

D) Доктрина командного менеджмента; доктрина научной организации труда: доктрина
школы человеческих отношений: доктрина индивидуальной ответственности.

E)Нет правильного ответа

7.  Доктринанаучнойорганизациитрудаподразумевает:

A) Использование аффектов групповой самоорганизации, формировании партнерских
отношений между собственником и менеджером, повышение Уровня гуманизации труда.

B) Вытеснениемассовоймалоквалифицированноготрудаболееквалифицированным,
стимулирования индивидуального профессионального развития.

C) Возвращение к коллективистским ценностям, взаимный контроль, взаимопомощь,
непрерывноеразвитиеиндивидуальногоигрупповогопотенциалапредприятия.

D)Переностехнократическогоподходанапрактикеорганизациипроизводственныхитрудовыхпро
цессов, повышение уровня эксплуатации всех составных элементов системы, вт.ч. и
«человеческого материала»

E)Нет правильного ответа

8.  Предпринимательскаяорганизационнаякультураотвечает:

A) Доктрине научной организации труда,

B) Доктрине школы человеческих отношений.

C) Доктрине индивидуальной ответственности

D) Доктрине командного менеджмента.

E)Нет правильного ответа

9.  Бюрократическаяорганизационнаякультурапредполагает, что:
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A) Работники обеспокоены в основном социальными нуждами.

B)Дляработниковпобудительнымиестьэкономическийинтересимаксимизацияличногодохода

C) Работники интересуются только своими личными целями.

D)Большинствоработниковготовынапряженнотрудитьсярадидостиженияцелейпредприятия,
даже если они не соответствуют их личным установкам.

E)Не тправильного ответа

10. Органическаяорганизационнаякультурапредполагает, что:

A) На предприятии и наблюдается высокий уровень групповой сплоченности

B) ответственность не приписывается работникам, а принимается ими по желанию.

C)Организационнаякультурапредприятиядолжнаконтролироватьжеланияработниковимаксим
альнонейтрализоватьвозможныенепредвиденныедействия,

D) Все ответы верны.

E)Нет правильного ответа

11. Сущностьуправлениячеловеческимиресурсамизаключаетсявтом, что;

A)наблюдаетсяпереностехнократическогоподходанапрактикеорганизациипроизводственныхи
трудовыхпроцессов.

B) Люди рассматриваются как достояние компании в конкурентной борьбе

C) наблюдается повышение предпринимательской активности персонала.

D) Все ответы не является верными.

E)Нет правильного ответа

12. Задачейуправлениячеловеческимиресурсамиявляются:

A) Подбор, наем и размещение персонала.
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B) Оптимизация трудовых отношений.

C) Тренинги развитие человеческих ресурсов.

D) Все ответы верны

E)Нет правильного ответа

13. Различиямеждузакрытойиоткрытойкадровойполитикойсуществуютпри:

A) Наборе, адаптации, обучении, продвижении, мотивации стимулирования персонала

B) Выборе системы оплаты труда и вознаграждения персонала.

C) взысканиязанарушениетрудовойдисциплиныижалобахнаотдельныхрабочих.

D) Освобождении персонала.

E)Нет правильного ответа

14. НастадииФормированияорганизацииуправленияперсоналомнаправленына:

A) Привлечение дополнительного персонала.

B) Исключение возможности увеличения расходовна оплату труда

C) Организацию освобождения персонала.

D) разработку системы управления персоналом

E) Нет правильного ответа

15. 
ПриразработкесистемыипринциповкадровойработынастадииФормированияорганизац
иинепроводится:

A) Выбор и формирование кадровой политики организации.

B) Формирование структуры кадровой службы организации.

C) Разработка системы поиска и хранения кадровой информации.
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D)Выбормеждуориентациейнафункционированиевтрадиционныхусловияхидальнейшимразвит
иеморганизации

E)Нет правильного ответа

Ключ: 1.b,2.d ,3.d ,4.a ,5.b, 6.c, 7.d ,8.c,9.b,10.a,11.b,12.d,13.a,14.d, 15.d

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

 

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  зачета

Зачет 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
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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 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:

Разработчик: Подписано простой ЭП 21.08.2023 Блягоз Замира Нурбиевна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 22.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 22.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.03.01 Анатомия пищевого сырья"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов

6 6 6 Защита прав потребителей
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "ФТД.01 Защита прав потребителей"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов

6 6 6 Защита прав потребителей
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
5 6 6 Товарный менеджмент
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

6 6 6 Защита прав потребителей
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
учет и
систематизацию

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

ошибки

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения
\"цена-качество\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
учет и
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения \\\"ц
ена-качество\\\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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

Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по дисциплине
«Защита прав потребителей»  

1. Понятие и особенности законодательства о защите прав потребителей.

2. Структура законодательства о защите прав потребителей.

3. Соотношение Закона РФ "О защите прав потребителей" и других актов, регулирующих
отношения с участием потребителей.  

4. Отношения, регулируемые законодательством о защите прав потребителей.

5. Правовая категория "потребитель" в законодательстве о защите прав потребителей.

6. Правовые категории "продавец", "изготовитель", "исполнитель" в законодательстве о
защите прав потребителей.  

7. Особенности гражданско-правового договора в сфере защиты прав потребителей.

8. Право потребителей на просвещение.

9. Понятие потребительской информации. Три категории потребительской информации.

10. Нормативные требования к потребительской информации.

11. Понятие и содержание права потребителя на информацию. Способы доведения
информации до потребителя.  

12. Правовое регулирование рекламы как способа доведения информации до потребителей.
Добросовестность и достоверность рекламы.  

13. Правовые последствия нарушения права потребителя на информацию.

14. Понятие безопасности товаров (работ, услуг).

15. Правовые средства обеспечения безопасности и качества товаров (работ, услуг).
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16. Понятие и содержание права потребителя на безопасность товаров (работ, услуг).

17. Правовые последствия нарушения права потребителя на безопасность товаров, работ и
услуг.  

18. Понятие качества товаров, работ и услуг. Надлежащее и ненадлежащее качество товаров,
работ, услуг, виды недостатков.  

19. Правовые способы определения качества товаров, работ и услуг.

20. Понятие и содержание права потребителя на надлежащее качество товаров, работ и
услуг.  

21. Правовые последствия нарушения права потребителя на надлежащее качество товаров,
работ, услуг.  

22. Техническое регулирование как правовое средство обеспечения прав потребителя на
качество и на безопасность.  

23. Понятие и значение срока годности.

24. Понятие и значение срока службы. 25. Понятие и значение гарантийного срока.

26. Обязанность изготовителя обеспечить возможность ремонта и технического
обслуживания товара.  

27. Право потребителя на свободный выбор товаров, работ и услуг.

28. Правовые последствия нарушения прав потребителей.

29. Уголовная ответственность за нарушение прав потребителя.

30. Административная ответственность за нарушение прав потребителей.

31. Особенности гражданско-правовой ответственности за нарушение прав потребителя.

32. Обстоятельства, освобождающие продавца (изготовителя, исполнителя) от гражданско-
правовой ответственности за нарушение прав потребителей.  

33. Договорная ответственность в сфере защиты прав потребителей.

34. Состав гражданского правонарушения в сфере защиты прав потребителей.
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35. Формы гражданско-правовой ответственности за нарушение прав потребителей.

Тестовые задания для проведения промежуточной аттестации

1. Под действие Закона «О защите прав потребителей» не подпадают отношения,
вытекающие:
а) из безвозмездных гражданско-правовых договоров;
 б) из договоров, связанных с приобретением товаров;
 в) из международных договоров.

2. Отношения с участием потребителей по законодательству о защите прав потребителей
носят:
а) публичный характер;
 б) частно-публичный характер;
 в) плановый характер;
 г) частный характер.

3. Гражданско-правовые нормы Закона «О защите прав потребителей» носят:
 а) всегда императивный характер;
 б) императивный и диспозитивный характер;
 в) всегда диспозитивный характер.

4. Потребитель по законодательству о защите прав потребителей — это:
а) гражданин, имеющий намерение заказать или приобрести либо заказывающий,
приобретающий или использующий товары (работы, услуги) исключительно для личных,
семейных и иных нужд, не связанных с осуществлением предпринимательской деятельности;
 б) гражданин, не имеющий намерения заказать, но имеющий намерения приобрести и
 использовать товары (работы, услуги) исключительно для предпринимательских целей;
 в) гражданин, имеющий намерения заказать и использовать товары (работы, услуги)
 исключительно для личных, семейных и иных нужд, не связанных с извлечением прибыли.

5. Изготовитель по законодательству о защите прав потребителей — это:
 а) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, выполняющие работы или оказывающие услуги потребителям по
возмездному договору;
 б) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, реализующие товары потребителям по договору купли-продажи;
в) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, производящие товары для реализации потребителям.
6. Исполнитель по законодательству о защите прав потребителей — это:
а) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, выполняющие работы или оказывающие услуги потребителям по
возмездному договору;
 б) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, производящие товары для реализации потребителям;
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 в) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, реализующие товары потребителям по договору купли-продажи.

  7. Продавец по законодательству о защите прав потребителей — это:
 а) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, производящие товары для реализации потребителям;
б) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, реализующие товары потребителям по договору купли-продажи;
 в) организация независимо от ее организационно-правовой формы, а также индивидуальный
предприниматель, выполняющие работы или оказывающие услуги потребителям по
возмездному договору.

  8. Импортер по законодательству о защите прав потребителей — это:
 а) индивидуальный предприниматель, осуществляющий импорт товара для его
 последующей реализации на территории РФ;
 б) организация независимо от организационно-правовой формы, осуществляющая импорт
 товара для его последующей реализации на территории РФ;
в) организация независимо от организационно-правовой формы или индивидуальный
предприниматель, осуществляющие импорт товара для его последующей реализации
натерритории РФ.

  9. Отношения в области защиты прав потребителей регулируются:
 а) Законом «О защите прав потребителей», Гражданским кодексом РФ;
б) Законом «О защите прав потребителей», Гражданским кодексом РФ, а также
принимаемыми в соответствии с ним иными федеральными законами и правовыми актами РФ;
 в) Гражданским кодексом РФ, а также принимаемыми в соответствии с ним иными
 федеральными законами и правовыми актами РФ.

  10. Закон «О защите прав потребителей» применяется:
 а) к отдельным видам гражданско-правовых договоров в части, не противоречащей
 Гражданскому кодексу РФ;
б) ко всем договорам только в части, не противоречащей части первой ГК РФ;
 в) ко всем видам гражданско-правовых договоров.

  11. Какому органу Правительство РФ не вправе поручать принимать акты, содержащие
нормы о защите прав потребителей:
 а) органам судебной защиты;
 б) органам юстиции;
в) федеральным органам исполнительной власти.

  12. В соответствии с Законом РФ «О защите прав потребителей» безопасность товара
(работы, услуги) — это:
 а) безопасность товара (работы, услуги) для жизни, здоровья потребителя, а также будущего
поколения в процессе приобретения и использования товара (работы, услуги);
б) безопасность товара (работы, услуги) для жизни, здоровья, имущества потребителя и
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окружающей среды при обычных условиях его использования, хранения, транспортировки и
утилизации, а также безопасность процесса выполнения работы (оказания услуги);
 в) безопасность товара (работы, услуги) для жизни, здоровья, имущества потребителя и
 окружающей среды при условиях, требующих какого-либо особого режима его
использования, хранения, транспортировки и утилизации, а также безопасность процесса
выполнения работы (оказания услуги).

  13. Срок годности — это:
а) период, по истечении которого товар (работа) считается непригодным для использования
по назначению;
 б) период, в течение которого изготовитель (исполнитель) обязуются обеспечивать
 потребителю возможность использования товара (работы) по назначению и нести
ответственность за существенные недостатки;
 в) период, в течение которого в случае обнаружения в товаре (работе) недостатка
 изготовитель (исполнитель), продавец, уполномоченная организация или уполномоченный
 индивидуальный предприниматель, импортер обязаны удовлетворить требования
потребителя.

  14. Если изготовитель (исполнитель) не установил на товар (работу) срок службы, он обязан
обеспечить безопасность товара (работы) в течение:
 а) двух лет со дня передачи товара (работы) потребителю;
 б) пяти лет со дня передачи товара (работы) потребителю;
в) десяти лет со дня передачи товара (работы) потребителю.

  15. Согласно Федеральному закону «О техническом регулировании» техническое
регулирование — это:
 а) определенный порядок документального удостоверения соответствия продукции или иных
объектов, процессов производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и
утилизации, выполнения работ или оказания услуг требованиям технических регламентов,
положениям стандартов или условиям договоров;
б) правовое регулирование отношений в области установления, применения и
исполненияобязательных требований к продукции, процессам производства, эксплуатации,
хранения,перевозки, реализации и утилизации, а также в области установления и
применения надобровольной основе требований к продукции, процессам производства,
эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, выполнению работ или
оказанию услуг и правовое регулирование отношений в области оценки соответствия;
 в) правовое регулирование отношений в области установления, применения и исполнения
 обязательных требований к продукции или к связанным с ними процессам проектирования
(включая изыскания), производства, строительства, монтажа, наладки, эксплуатации,
хранения, перевозки, реализации и утилизации, а также в области установления и
применения на добровольной основе требований к продукции, процессам проектирования
(включая изыскания), производства, строительства, монтажа, наладки, эксплуатации,
хранения, перевозки, реализации и утилизации, выполнению работ или оказанию услуг и
правовое регулирование отношений в области оценки соответствия.
16. Если установлено, что при соблюдении потребителем установленных правил
использования, хранения или транспортировки товара (работы) он причиняет или может
причинить вред жизни, здоровью, имуществу потребителя и окружающей среде,
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изготовитель обязан:
 а) снять такой товар (работу, услугу) с производства;
б) незамедлительно приостановить его производство (реализацию) до устранения
причинвреда, а в необходимых случаях принять меры по изъятию его из оборота и отзыву
отпотребителя;
 в) принять меры по отзыву такого товара (работы, услуги) с внутреннего рынка и от
 потребителей.

  17. В соответствии с Федеральным законом «О санитарно-эпидемиологическом
благополучии населения» санитарно-эпидемиологическое благополучие — это:
а) состояние здоровья населения, среды обитания человека, при котором отсутствует
вредное воздействие факторов среды обитания на человека и обеспечиваются благоприятные
условия его жизнедеятельности;
 б) состояние здоровья населения и среды обитания на определенной территории в
 конкретно указанное время;
 в) совокупность объектов, явлений и факторов окружающей среды, определяющих условия
жизнедеятельности человека.

  18. Подтверждение соответствия — это:
 а) документальное удостоверение соответствия продукции или иных объектов, процессов
 производства, эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, выполнения
работ или оказания услуг требованиям технических регламентов, положениям стандартов
или условиям договоров;
б) документальное удостоверение соответствия продукции или иных объектов,
процессовпроектирования (включая изыскания), производства, строительства, монтажа,
наладки,эксплуатации, хранения, перевозки, реализации и утилизации, выполнения работ
или оказания услуг требованиям технических регламентов, положениям стандартов, сводов
правил или условиям договоров;
 в) деятельность по установлению правил и характеристик в целях их добровольного
 многократного использования, направленная на достижение упорядоченности в
сферахпроизводства и обращения продукции и повышение конкурентоспособности
продукции, работ или услуг.

  19. Под существенным недостатком товара понимается:
а) неустранимый недостаток или недостаток, который не может быть устранен
безнесоразмерных расходов или затрат времени, или выявляется неоднократно, или
проявляется вновь после его устранения, или другие подобные недостатки;
 б) недостаток, который не может быть устранен без несоразмерных расходов или
затратвремени, или выявлен в течение гарантийного срока товара, или проявляется вновь
после его устранения;
 в) неустранимый недостаток или недостаток, который не может быть устранен без
участияизготовителя товара, или выявляется неоднократно, или проявляется вновь после его
устранения, или другие подобные недостатки.
20. В отношении товара, на который установлен гарантийный срок, продавец (изготовитель)
отвечает за недостатки:
 а) во всех случаях;
 б) в случае, если недостатки возникли после передачи товара потребителю, вследствие
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 нарушения потребителем правил использования товара;
в) в случае, если недостатки возникли после передачи товаров потребителю,
вследствиенарушения потребителем правил использования, хранения, транспортировки,
действия третьих лиц или непреодолимой силы.

  21. Срок годности товара определяется:
 а) периодом, исчисляемым со дня передачи товара потребителю и до момента
утилизациитовара;
б) периодом, исчисляемым со дня изготовления товара, в течение которого он пригоден
киспользованию, или датой, до наступления которой товар пригоден к использованию;
 в) периодом, исчисляемым со дня передачи товара потребителю, в течение двух лет
егоиспользования.

  22. Условия о качестве товара (работы, услуги) всегда:
а) указываются в договоре обязательно;
 б) указываются в договоре по усмотрению продавца, но при отсутствии в договоре условий о
качестве товара (работы, услуги) продавец (исполнитель) обязан передать потребителю
товар (выполнить работу, оказать услугу), пригодный для целей, для которых товар (работа,
услуга) такого рода обычно используется;
 в) указываются в договоре при условии покупки товара длительного пользования.

  23. Ветеринарно-санитарными и фитосанитарными мерами признаются:
а) обязательные для исполнения требования и процедуры, устанавливаемые в целяхзащиты
от рисков, возникающих в связи с проникновением, закреплением или распространением
вредных организмов, заболеваний, переносчиков болезней или болезнетворных организмов, в
том числе в случае переноса или распространения их животными и (или) растениями, с
продукцией, грузами, материалами, транспортными средствами, с наличием добавок,
загрязняющих веществ, токсинов, вредителей, сорных растений, болезнетворных организмов,
в том числе с пищевыми продуктами или кормами;
 б) установленные в договоре, заключенном между потребителем и продавцом, требования и
процедуры в целях защиты от рисков, возникающих в связи с проникновением, закреплением
или распространением вредных организмов, заболеваний, переносчиков болезней или
болезнетворных организмов, в том числе в случае переноса или распространения их
животными и (или) растениями, с продукцией, грузами, материалами, транспортными
средствами, с наличием добавок, загрязняющих веществ, токсинов, вредителей, сорных
растений, болезнетворных организмов, в том числе с пищевыми продуктами или кормами;
 в) специальные требования к продукции или к связанным с ними процессам проектирования
(включая изыскания), производства, строительства, монтажа, наладки, эксплуатации,
хранения, перевозки, реализации и утилизации, терминологии, упаковке, маркировке или
этикеткам и правилам их нанесения, применяемые в отдельных местах происхождения
продукции, устанавливаемые в целях защиты от рисков, возникающих в связи с
проникновением, закреплением или распространением вредных организмов, заболеваний.
24. Гарантийный срок в случае устранения недостатков товара на период, в течение которого
товар не использовался:
а) продлевается;
 б) не продлевается;
 в) устанавливается заново.
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  25. Если на товар не установлен гарантийный срок, требования, связанные с недостатками
товара, могут быть предъявлены покупателем при условии:
а) что недостатки проданного товара были обнаружены в разумный срок, но в пределах двух
лет со дня передачи товара покупателю либо в пределах более длительного срока, когда
такой срок установлен законом или договором купли-продажи;
 б) что недостатки проданного товара были обнаружены в разумный срок, но в пределах
 десяти лет со дня передачи товара покупателю либо в пределах более длительного срока,
когда такой срок установлен законом или договором купли-продажи;
 в) что, во-первых, он приобрел товар в кредит, во-вторых, недостатки проданного товара
 были обнаружены в разумный срок, но в пределах двух лет со дня передачи товара
покупателю либо в пределах более длительного срока, когда такой срок установлен законом
или договором купли-продажи.

  26. Изготовитель (исполнитель) обязан устанавливать срок службы на товары (работы)
длительного пользования:
а) в том числе комплектующие изделия (детали, узлы, агрегаты), которые по истечении
определенного периода могут представлять опасность для жизни, здоровья потребителя,
 причинять вред его имуществу или окружающей среде;
 б) которые по истечении пяти лет могут представлять опасность для жизни, здоровья
 потребителя, причинять вред его имуществу или окружающей среде;
 в) в том числе продукты питания, которые по истечении определенного периода могут
 представлять опасность для жизни, здоровья потребителя, причинять вред его имуществу
или окружающей среде.

  27. Право потребителя на надлежащее качество товаров, работ и услуг — это:
 а) право самостоятельно осуществлять выбор тех или иных качественных товаров, работ и
услуг, требовать, чтобы данные товары, работы и услуги оставались качественными в
пределах установленных сроков, а также защищать свое нарушенное право в случае
приобретения товара, работы и услуги ненадлежащего качества;
 б) право требовать, чтобы товары, работы и услуги, которые он приобрел, оставались
 качественными в пределах установленных сроков, а также защищать свое нарушенное право
в случае приобретения товара, работы и услуги ненадлежащего качества;
в) конституционное право требовать, чтобы товары, работы и услуги, которые он использует
по назначению, оставались качественными и безопасными в пределах установленных сроков,
а также защищать свое нарушенное право в случае приобретения товара, работы и услуги
ненадлежащего качества в суде.

  28. Для сезонных товаров гарантийный срок исчисляется:
 а) с момента передачи товара потребителю, если иное не предусмотрено договором;
б) с момента наступления сезона, срок наступления которого определяется
соответственносубъектами РФ;
 в) с момента наступления сезона, срок наступления которого определяется Правительством
РФ;
 г) с момента наступления сезона, срок наступления которого определяется органами
 местного самоуправления.
29. Продавец (изготовитель), уполномоченная организация или уполномоченный
индивидуальный предприниматель, импортер отвечают за недостатки товара, на который не
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установлен гарантийный срок:
а) если потребитель докажет, что они возникли до передачи товара потребителю или
попричинам, возникшим до этого момента;
 б) в любом случае;
 в) если они возникли в результате непреодолимой силы независимо от времени их
 возникновения.

  30. Отсутствие у потребителя кассового или товарного чека либо иного документа,
удостоверяющего факт и условия покупки товара:
 а) является основанием для отказа в удовлетворении его требований;
б) не является основанием для отказа в удовлетворении его требований;
 в) может являться основанием для отказа в удовлетворении его требований в зависимости
 от товара.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Методические материалы при приеме зачета

Зачет 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. Оценивание ответов определяется в соответствии с
таблицей приведенной ниже:

  

Шкала оценивания

  

Оценка

  

Критерии выставления оценки
  

Двухбалльная шкала

  

Не зачтено

  

Не выполнено
  

Зачтено

  

Выполнено

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:
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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
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
5 6 6 Товарный менеджмент
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

6 6 6 Защита прав потребителей
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь: проводить
учет и
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения
\"цена-качество\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
учет и

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

небольшие
ошибки

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения \\\"ц
ена-качество\\\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.
ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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

  

  Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по дисциплине  

  1. Задачи и значение АПС для специальности «Товароведение продовольственных товаров».

  2. Биогенное происхождение пищевого сырья и продовольственных товаров.

  3. Изменение происходящие в процессах переработки пищевого сырья.

  4. Изменение, которые происходят при хранении сырья и продтоваров.
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5. Клетка - структурная и функциональная единица целостного, сложного растительного
организма.

  6. Размеры, форма, и общий план строения растительных клеток

  7. Оболочка, (клеточная стенка), ее химический состав и функции

  8. Процесс утолщения. Их физико-химического свойства

9. Процесс кутинизации. Их физико-химического свойства Ю.Процесс суберинизации. Их физико-
химического свойства, (опробковение)

  11. Процесс лигнификации (одревеснение)

  12. Процесс минерализации. Их физико-химического свойства

13. Значение, физико-химические свойства и химический состав цитоплазмы. Значение и
функции цитоплазматической мембраны и других мембранных структур.

  14. Химический состав, структура и функции клеточного ядра.

  15. Структура и рост митохондрий. Химический состав и значение рибосом.

16. Разнообразие пластид: хлоропласты и лейкопласты. Структура, химический состав и функции
пластид. Взаимные превращения пластид.

17. Структура и значение вакуолей с клеточным соком. Химический состав и пищевая ценность
клеточного сока.

18. Резервирование метательных веществ в нерастворимой форме. Форма, размеры и структуры
крахмальных зерен. Простые и сложные зерна.

19. Возможность экспертизы природы и качества муки и крахмала по строению крахмальных
зерен.

  20. Белковые кристаллы, алейроновые зерна, капли жирных масел.

21. Конечные продукты обмена веществ растительной клетки. Кристаллы ( друзы, рафиды)
щавелевокислого кальция, их значение при экспертизе пищевого сырья.

22. Химический состав, значение и пищевая ценность эфирных масел, их влияния на сохранность
пищевых продуктов

23. Явление тургора, плазмолиза и деплазмолиза растительной клетки. Факторы,
обуславливающие эти явления. Их значение в процессе хранения и переработки пищевого
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сырья.

24. Определение понятия ткань. Объединение клеток в ткани. Межклеточное вещество.
Межклетники. Образовательные (меристематические) и постоянные (первичные и вторичные)
ткани.

  25. Значение, строение, расположение образовательных тканей.

26. Классификация и функции покровных тканей. Их виды, встречающиеся в пищевом сырье и
продовольственных товарах.

27. Строение и свойства эпидермиса. Роль кутикулы и воскового налета в сохраняемости плодов
и овощей.

  28. Строение трихом и их значение для товароведной экспертизы растительного сырья.

29. Строение и свойства пробковой ткани - запасающей и ассимиляционной. Пищевая ценность
запасающей ткани. Мацерация запасающей ткани и ее влияние на вкусовые качества и
сохраняемость плодов и овощей.

30. Строение и функции механических тканей. Разнообразие клеток: паренхимные и
прозенхимные, живые и мертвые. Механические волокна и каменистые клетки.

31. Влияние большого числа клеток механических тканей на пищевую ценность растительного
сырья и вкусовые качества плодов и овощей.

  32. Диагностическая роль формы и размеров каменистых клеток в экспертизе пищевого сырья.

33. Строение и функции проводящих тканей-сосудов и ситевидных трубок. Понятие о
проводящих или сосудисто-волокнистых пучках.  

34. Тканевые комплексы пучков-луб (флоэма) и древесина (ксилема). Открыты и закрытые
сосудисто-волокнистые пучки (СВП). Строение коллатеральных биоколлатеральных и
радиальных СВП.

35. Распространенность всех типов СВП в органах растений. Влияние большого числа
приводящих пучков на качество растительного сырья.

36. Понятие об органах растения. Вегетативные генеративные органы (органы размножения)
растения.

  37. Функции, морфологические признаки и анатомическое (свойство) строение стебля.

38. Побег как комплексный орган растения. Виды побегов. Вторичные изменения побегов при
превращениях их в резервные органы.

39. Анатомическое строение клубня картофеля, корневища хрена, луковиц, репчатого лука и
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чеснока, кочана капусты.

40. Функции, морфологические признаки и анатомическое строение корня. Превращение корней
в резервные органы - клубни и корнеплоды.

  41. Морфология, и анатомическое строение различных типов корнеплодов.

  42. Понятие о цветке. Строение и классификация цветов, функции отдельных частей цветка.

43. Диагностическое значение характера пыльцевых зерен в экспертизе происхождения и
качества меда.

  44. Значение соцветий, их типы. Продовольственные товары-производные цветков или их частей.

45. Процесс формирования семян и плодов. Строение семян однодольных и двудольных
растений. Отложение запасных питательных веществ в различных частях семени.

46. Строение и классификация плодов: сухие и сочные, односеменные (невскрывающиеся) и
многосеменные (вскрывающиеся).

  47. Настоящие и ложные плоды. Простые и сложные (сборные) плоды. Понятие о соплодии.

48. Основные типы сухих плодов: зерновка, семянка, орех (односеменные): боб, стручок,
коробочка (многосеменные). Их анатомическое строение и сравнительная характеристика.
Пищевая ценность семян сухих плодов.

49. Основные типы сочных плодов: костянка и ягода. Их анатомическое строение. Понятие о
внеплоднике, межплоднике и внутриплоднике.

50. Пищевая ценность отдельных частей околоплодника косточковых плодов (костянка) и
настоящих ягод.

  

  Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

  . Какие особенности живой клетки зависят от функционирования биологических мембран.

  2. Какой из компонентов мембраны обусловливает свойство избирательной проницаемости.

  3. Через какие участки мембраны проводятся вода и ионы.

  4. Какие органоиды имеют одномембранное строение.
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  5. Какие органоиды имеют двухмембранное строение.

6. Какая органелла связывает клетку в единое целое, осуществляет транспорт веществ,
участвует в синтезе белков, жиров, сложных углеводов.

  7. Где образуются субъединицы рибосом.

  8. Что входит в состав рибосом.

  9. В какой части митохондрий происходит окисление органических веществ.

  10. Где происходит синтез АТФ.

  11. Где происходит расщепление АТФ.

  12. Какая функция митохондрий дала им название - дыхательный центр клетки.

  13. Какие пластиды содержат пигмент каротин.

  14. Какие пластиды не содержат пигментов.

  15. В какой из мембран хлоропласта локализованы пигменты хлорофилл и каротин.

16. Благодаря каким особенностям пластиды и митохондрии являются полуавтономными
органеллами.

  17. Что собой представляет ядерная оболочка.

  18. Каковы функции ядра.

  19. Как называется корень возникающий из зародышевого корешка.

  20. Как называется корень растущий от стебля, листа.

  21. Какие ткани проводят воду с минеральными веществами.

  22. По каким тканям движутся углеводы.

  23. Из чего развивается главный стебель.

  24. Из каких тканей состоит древесина.
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  25. Из каких тканей состоит луб.

  26. Сколько камбиальных колец в стволе 15-летней яблони.

  27. Видоизменением какого органа является кочан капусты.

  28. Видоизменением какого органа являются сочные чешуи у луковицы лука.

  29. Какова роль жилок листа.

  30. Открыты или закрыты устьица в ночное время и в жаркий полдень.

  31. Какую функцию выполняет околоцветник.

  32. Из чего развивается плод.

  33. Какую роль играют для растения запасные питательные вещества в семенах и плодах.

  34. Каковы причины листопада.

  35. Какие ткани входят в состав листа.

  36. Какие видоизменения побегов вы знаете (кратко характеристику каждого).

  37. За счет какой ткани формируются годичные кольца древесины.

  38. За счет каких тканей стебель нарастает в длину.

  39. За счет каких тканей стебель нарастает в ширину.

  40. Чем отличается стебель от побега.

  41. Какова роль корня для растения.

  42. Какие функции корней вызывают их видоизменения.

  43. Какими тканями представлена кора корня и центральный цилиндр.

  44. Какие группы тканей выделяют у растений.

  45. Каково значение воды для жизнедеятельности клетки.
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  46. Какие функции белков вам известны.

  47. Почему жиры являются наиболее эффективным источником энергии в клетке.

48. Какое химическое соединение играет большую роль в поддержании осмотического давления
в клетке.

  49. Где в клетке синтезируются жиры.

  50. Какова роль липидного слоя в функционировании биологических мембран.

  51. Какое значение для организма имеют жиры у растений, у животных.

  52. В каких органоидах синтезируется АТФ.

  53. В результате какого процесса органические вещества образуются из неорганических.

  54. Какие полисахариды характерны для растительной клетки, для животной клетки.

  55. Какие соединения являются мономерами молекул белка.

  56. В каких органоидах клетки синтезируются белки.

  57. Где находятся рибосомы.

58. Какие структуры молекул белка способны нарушатся при денатурации, а затем снова
восстанавливаться.

  59. Что такое органогены? Какие химические элементы относятся к органогенам.

  60. Может ли корень содержать хлорофилл.

  61. Почему содержание этанола в сухих винах не превышает 13 %.

  62. Как минеральные вещества и вода попадают в сосуды корня из почвы.

  63. Какой тип плода у грецкого ореха.

  64. Какай тип плода у гороха.

  65. Что такое померанец? Приведите примеры.
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  66. Какой тип пода у банана.

  67. Какой тип плода у ананаса.

  68. Что такое соплодия? Приведите примеры.

  69. Что такое амилопласты.

  70. Какие вещества накапливаются в листьях при минерализации.

  

  Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине 

  1. Что такое обратный круговой процесс?

  а) обратимый цикл;  

  б) холодильный цикл;  

  в) тепловой насос.

2. Для чего применяют хладагент в холодильных машинах на предприятиях пищевой
промышленности?

  а) Для осуществления кругового процесса;  

  б) для отвода теплоты от конденсирующегося хладагента;

  в) для отвода теплоты от испарителя.  

3. Как называется способ консервирования, основанный на использовании высоких и низких
температура также ионизирующих излучений, ультрафиолетовых лучей, ультразвука и
фильтрации.

  а) физический способ;  
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  б) химический способ;  

  в) физико-химический способ;

  4. Как называется процесс прекращениявсякой жизнедеятельности в продуктах

  а) биоз;  

  б) анабиоз;  

  в) абиоз

  5. Какие микроорганизмы вызывают при холодильной обработке гниение?

  а) дрожжи;  

  б) бациллы;  

  в) споры.

6. Как называется стадия развития микроорганизмов, на которой концентрация
микроорганизмов при определенных не меняющихся условиях внешней среды сравнительно
постоянна?

а) лаг -фаза;  

б) логарифмическая фаза;  

в) фаза максимальной концентрации;

7. Как называются холодильники, предназначенные для создания и хранения резервных,
сезонных, текущих запасов скоропортящегося сырья и готовой продукции.

а) базисные;  

б) распределительные;  

 в) заготовительные;

  Правильные ответы (ключи) тестов
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1-а; 2-а; 3-а; 4-в;5-б; 6-б; 7-в; 8-а; 9-в; 10-в; 11-б; 12-б; 13-в; 14-б; 15-б; 16-а;

  17-б; 18-в; 19-а; 20-в; 21-б; 22-а; 23-в; 24-а; 25-в; 26-в; 27-а; 28-а; 29-б; 30-в;

  31-а

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

  Методические материалы при приеме зачета

Зачет 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
  

Двухбалльная шкала

  

Не зачтено

  

Не выполнено
  

Зачтено

  

Выполнено

  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:

  Разработчик: Подписано простой ЭП 23.08.2023 Ачегу Зарема Асфаровна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 24.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 24.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.04.02 Сенсорный анализ
потребительских товаров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов

6 6 6 Защита прав потребителей
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 4 4 Упаковка товаров
4 4 4 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

8 9 9 Идентификация и
обнаружение
фальсификаций
продовольственных товаров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
3 3 3 Современные методы

исследования товаров
3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
6 7 7 Безопасность товаров и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
5 6 6 Товарный менеджмент
8 9 9 Идентификация и

обнаружение
фальсификаций
непродовольственных
товаров

6 6 6 Защита прав потребителей
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
8 9 9 Преддипломная практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
7 7 7 Таможенная экспертиза

товаров
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Экологическая экспертиза
456 7 7 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

4 8 8 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

групп
непродовольственных
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
6 7 7 Товароведение и

экспертиза пищевых жиров
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
5 6 6 Товароведение и

экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь: проводить
учет и
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения
\"цена-качество\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.
ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.
ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.2 Разрабатывает предложения по повышению качества получаемой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного
контроля
качества.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
учет и
систематизацию
данных о
фактическом
уровне качества
получаемой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
поставщиков
продукции с
точки зрения
соотношения \\\"ц
ена-качество\\\".

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Способен оценивать качество и готовить заключения о соответствии поступающих в организацию сырья,
материалов, полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
ПКУВ-1.1 Проводит контроль фактического уровне качества поступающих в организацию сырья, материалов,
полуфабрикатов, комплектующих изделий требованиям нормативных и технических документов
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции и
входного

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
контроля
качества.
Уметь: проводить
приемку сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции по
качеству.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
Навыками оценки
влияние качества
сырья и
материалов на
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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

  

Контрольные вопросы для проведения текущего контроля

1.Сенсорный (органолептический) анализ. Цели и задачи .

  2. Роль сенсорного анализа в оценке пищевых продуктов.

  3. Преимущества и недостатки органолептических методов оценки качества товаров.

4.Механизм восприятия окружающей среды. Физиологическая связь рецепторов с головным
мозгом.

  5. Химические и физические анализаторы, их общие и специфические свойства.

6. Психофизические основы визуальных ощущений. Теоретические представления. 7.
Значение зрительных ощущений в оценке качества продовольственных товаров. Каким
образом тестируют органы зрения дегустаторов.

8. Хроматические и ахроматические цвета. Цветовой тон, светлота, насыщенность. 9.
Дихроматизм, дальтонизм. Влияние цвета на организм человека, его работоспособность,
настроение.

10. Психофизиологические основы вкусовых ощущений. Вкусовые зоны языка(«карта языка»)
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и вкусовая почка.

11. Зоны вкусовой чувствительности нёба и глотки. Как проводят тестирование органов
вкуса дегустаторов.

12. Психофизиологические основы обонятельных ощущений. Как проводят тестирование
органов обоняния дегустаторов.  

  13.Теории узнавания запахов.  

  14.Запах. Аромат. Букет.

15. Классификация запахов. Условия восприятия запахов. Влияние запаха на функции
человеческого организма.

  16. Психофизиологические основы осязательных ощущений.  

  17. Показатели качества, определение с помощью глубокого осязания (нажима).

18. Консистенция - как комплекс физических свойств продуктов, воспринимаемых через
осязательные и слуховые ощущения.

  19. Консистенция жидких, твердых, аморфных продуктов.

  20. Цвет. Систематика цветов. Терминология.

  21. Вещества, обусловливающие окраску растительных продуктов:

  а) пигменты пищевых продуктов;

  б) пищевые красители;

  в) цветокорректирующие и отбеливающие вещества.

  22. Ароматобразующие вещества. Пороговые концентрации.

  23. Коэффициент ароматичности. Классификация ароматизирующих веществ.

  24. Вкусовые вещества пищевых продуктов. Основные элементы вкуса.  

25. Усилители аромата и вкуса. Компенсация вкусов. Остаточный, контрастный вкусы.
Вкусовая гармония.
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26. Общие условия проведения органолептической оценки, отбор проб, требования к
помещению, и оснащению лабораторий, дегустационного анализа, подготовка образцов для
испытаний.

Тестовые задания для проведения промежуточной аттестации по дисциплине
«Сенсорный анализ»  

1.Что такое органолептический (сенсорный) анализ?

  а) органолептический анализ-анализ с помощью вестибулярной рецепции и интерорецепции.

б) сенсорный анализ-анализ с помощью органов чувств, обеспечивающих организму получение
информации с помощью зрения, слуха, обоняния, осязания.

2.Какие показатели качества относятся к органолептическим?

  а) свежесть, сочность, внутреннее строение, вид на изломе;

  б) жирность, влажность, экстрактивность, плотность;

  в) вкус, запах, внешний вид, консистенция.

3.Какие вещества относятся к глюкофорным?

  а) кофеин, теобромин, нарингин;

  б) глюкоза, галактоза, сахарин;

  в) фенол, эвгенол, крезол.

4.По какой формуле рассчитывается коэффициент ароматности?

  а) К=М/С

  б) К=С/М

5.Назовите вещества с гармоничным сочетанием вкуса.

  а) сладкий и кислый вкус;
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  б) сладкий и соленый вкус;

  в) горький и кислый.

6.Как возрастает чувствительность к 4-м основным вкусам?

  а) кислый сладкий горький солёный;

  б) соленый кислый сладкий горький.

7.Что вызывает кислый вкус продукта?

  а) наличие Н+ ;

  б) наличие Н+ и СО32- ;

  в) наличие Н+ и Сl-

8.Что вызывает солёный вкус продукта?

  а) наличие К+, Na+, CL- ;

  б) наличие Fe3+; ОН-;

  в) наличие Mg2+; SO42-

9.Что вызывает горький вкус продукта?

  а)Mg2+; CL- ;

  б)Mg2+; SO42-;

  в)Mg2+; ОН-;

10.Какое вещество является наиболее сладким?

  а) лактоза.

  б) фруктоза.
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  в) сахароза.

11.Как называются пигменты, придающие зелёную окраску растительным продуктам?

  а) флавоноиды;

  б) хлорофиллы;

  в) каротиноиды.

12.Как называются пигменты, обеспечивающие окраску рыб?

  а) антоционы;  

  б) хромотофоры;  

  в) каротиноиды.

13.Назовите ключевые слова, обусловливающие запах ванилина.

  а) ментол;

  б) ваниль;

  в) эвгенол.

14.Назовите приемлемое суточное потребление (ПСП) ментола.

  а) до 0,2;

  б) до 2,5;

  в) до 5.

15.Какие вещества для стабилизации цвета колбасных изделий?

  а)Na2Cr4;

  б)NaNo2;
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  в)NaNo3;

16.Какие методы сенсорного анализа относятся к дескриптивным?

  а) дуо-трио;

  б) профильный;

  в) scorinq.

17.Назовите количественные методы сенсорного анализа.

  а) ранговый;

  б) scoring

  в) профильный.

18.Что такое свойства продукции?

а) свойства продукции- это объективная особенность, проевляющаяся в процессе
производства или потребления;

  б) свойства продукции- это количественная характеристика продукции.

19.Что такое качество продукции?

  а) общая категория понимания предмета и его связь с другими предметами;

б) совокупность тех свойств, которые обуславливают её пригодность к использованию по
назначению.

20.Что такое показатели качества продукции?

  а) качественная характеристика различных свойств продукции;

  б) количественная характеристика свойств продукции.

21.Назовите единичные показатели сливочного масла.

  а) цвет;
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  б) консистенция;

  в) внешний вид.

22.Назовите комплексные показатели сыгуженого сыра.

  а) консистенция;

  б) запах;

  в) внешний вид;

23.Вкаком методе обобщённый показатель качества продукции рассчитывают по формуле:
Коб=Бв+Б3+Бк+  

  а)дифференциальном;

  б)комплексном;

  в)смешанном.

24.Что такое случайные ошибки результатов анализа?

  а) случайные ошибки вследствие изменения метеорологических условий;

б) случайные ошибки вследствие несовершенства методов анализа, неисправность
приборов, субъективных качеств апалитика.

25.Что такое систематические ошибки?

  а) это закономерные ошибки, вызванные какими-нибудь причинами.

  б) это измерение, проведённые при разных температурах.

26.Что такое «промахи»?

  а) это грубые ошибки, возникающие вследствие работы на устаревших приборах.

  б) это грубые ошибки, возникающие вследствие небрежного выполнения анализа.
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4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Методические материалы при приеме зачета

Зачет 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
  

Двухбалльная шкала

  

Не зачтено

  

Не выполнено
  

Зачтено

  

Выполнено

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:

  

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

  Разработчик: Подписано простой ЭП 23.08.2023 Ачегу Зарема Асфаровна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 24.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.02 Товароведение и экспертиза молочных
товаров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Экологическая экспертиза
456 7 7 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

4 8 8 Модуль получения
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
6 7 7 Товароведение и

экспертиза пищевых жиров
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
5 6 6 Товароведение и

экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные   Тестовые
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

знания но содержащие
отдельные
пробелы знания

систематические
знания

задания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и

8/27



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

10/27



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нарушении
стадий
производства
продукции.
Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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

  

Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по дисциплине 

1. Химический состав коровьего молока. Молочный жир.

2. Химический состав коровьего молока. Белковые вещества.

3. Химический состав коровьего молока. Углеводы.

4. Химический состав коровьего молока. Минеральные вещества.

5. Химический состав коровьего молока. Ферменты.

6. Химический состав коровьего молока. Витамины.

7. Характеристика различных видов молока.
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8. Физические свойства молока. 

9. Сенсорные свойства молока.

10. Пищевая ценность молока.

11. Требования к молоку при  приемке.

12. Очистка молока.

13. Нормализация молока. 

14. Сепарирование молока.

15. Гомогенизация молока.

16. Температурная обработка молока.

17. Ассортимент питьевого молока.

18. Ассортимент сливок и особенности их производства.

19. Требования к качеству питьевого молока и сливок.

20. Дефекты питьевого молока и сливок. Требования к упаковке и условиям хранения.

21. Жидкие молочные продукты для детского питания.

22. Молоко сгущенное с сахаром. Ассортимент. Производство.  

23. Требования к качеству сгущенного молока. Дефекты. Условия хранения.

24. Молоко сухое. Ассортимент. Производство.

25. Требования к качеству сухого молока.. Дефекты. Условия хранения.

26. Сухие молочные продукты для детского питания. Особенности химического состава.
Требования к качеству.

27. Мороженое. Производство. Ассортимент.

28.  Требования к качеству мороженого. Дефекты. Условия хранения.

29. Приготовление заквасок для кисломолочного брожения.

30. Диетические продукты. Пищевая ценность.

31. Общая схема получения диетических продуктов.

32. Ассортимент диетических продуктов.

33. Требования к качеству диетических продуктов. Дефекты. Условия хранения.

34. Сметана. Ассортимент. Производство.

35. Требования к качеству сметаны. Дефекты. Условия хранения.

36. Творог. Ассортимент. Производство.

37. Особенности пищевой ценности творога. Требования к качеству творога. Дефекты.
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Условия хранения.

38. Масло сливочное. Классификация и ассортимент. Основные способы производства
сливочного масла.

39. Требования к качеству сливочного и топленого масла. Дефекты. Упаковка. Хранение
масла.

40. Сыры и характеристика их пищевой ценности.

41. Классификация сыров.

42. Производство твердых сыров. 

43. Процессы, происходящие при созревании сыров.

44. Характеристика твердых сыров.

45. Характеристика полутвердых сыров.

46.Характеристика мягких сыров.

47. Характеристика рассольных сыров.

48. Характеристика кисломолочных сыров.

49. Характеристика плавленых сыров.

50. Требования к качеству сыров. Дефекты. Хранение.

51. Органолептическая оценка питьевого молока.

52. Органолептическая оценка диетических продуктов и сметаны.

53. Органолептическая оценка творога.

54. Органолептическая оценка сливочного масла и определение сорта.

55. Органолептическая оценка твердых сычужных сыров.

56. Органолептическая оценка сгущенного молока с сахаром.

57. Определение степени чистоты молока. Определение содержания бактерий в молоке
редуктазной пробой. 

58. Определение плотности молока.

59. Определение некоторых видов фальсификации молока.

60. Определение жира в молоке и сливках.

61. Определение содержания жира в сливочном масле и в твердых сычужных сырах.

62. Определение кислотности молока и сливок.

63. Определение кислотности диетических продуктов и плазмы сливочного масла.

64. Определение содержания влаги в твороге.

65. Определение содержания влаги в сливочном масле.
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66. Определение содержания влаги в сгущенном молоке.

67. Определение количества лактозы в молоке.

Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Химический состав коровьего молока. Молочный жир.

2.  Белковые вещества молока.

3. Химический состав коровьего молока. Углеводы.

4. Минеральные вещества.

5. Химический состав коровьего молока. Ферменты.

6. Химический состав коровьего молока. Витамины.

7. Характеристика различных видов молока.

8. Физические свойства молока. 

9. Сенсорные свойства молока.

10. Пищевая ценность молока.

11. Требования к молоку при  приемке.

12. Очистка молока.

13. Нормализация молока. 

14. Сепарирование молока.

15. Гомогенизация молока.

16. Температурная обработка молока.

17. Ассортимент питьевого молока.

18. Ассортимент сливок и особенности их производства.

19. Требования к качеству питьевого молока и сливок.

20. Дефекты питьевого молока и сливок. Требования к упаковке и условиям хранения.

21. Жидкие молочные продукты для детского питания.

22. Молоко сгущенное с сахаром. Ассортимент. Производство. 

23. Требования к качеству сгущенного молока. Дефекты. Условия хранения.

24. Молоко сухое. Ассортимент. Производство.

25. Требования к качеству сухого молока. Дефекты. Условия хранения.

26. Сухие молочные продукты для детского питания. Особенности химического состава.
Требования к качеству.
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27. Мороженое. Производство. Ассортимент.

28.  Требования к качеству мороженого. Дефекты. Условия хранения.

29. Приготовление заквасок для кисломолочного брожения.

30. Диетические продукты. Пищевая ценность.

Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине

1. По содержанию масла в ядре все масличные семена подразделяются на:

а) низкомасличные;

б) безмасличные;

в) среднемасличные;

г) высокомасличные?

2. Семенная масса характеризуется следующими физическими свойствами:

а) сыпучестью;

б) самосортированием;

в) кислотностью;

г) летучестью;

д) плотностью укладки;

е) скважистостью;

ж) температуропроводностью;

з) теплопроводностью.

3 Плотность семян (г/см3) зависит от:

а) химического состава;
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б) количества минеральных примесей;

в) влажности;

г) посторонних примесей;

д) плотности тканей.

4. Ботаническая масличность – это :

а) количество сырого жира в ядре;

б) количество сырого жира в оболочках;

в) количество сырого жира в ядре и оболочках масличных семян.

5. Качество масличного растительного сырья характеризуется:

а) влажностью;

б) засоренностью;

в) химическим составом;

г) кислотностью;

д) опушенностью.

6. Очистка масличных семян от примесей производится 

а) по размерам;

б) по аэродинамическим признакам;

в) по плотности;

г) по количеству масла;

д) по массе ядра;
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е) по ферромагнитным свойствам.

7 Порча семян при хранении вызывается действием:

а) собственных ферментов;

б) животными организмами;

в) воздуха;

г) света;

д) газового состава;

е) температуры.

8. Подготовительный процесс производства растительного масла состоит из
следующих стадий:

а) очистка семян от примесей;

б) мойка;

в) кондиционирование по влажности;

г) комбинирование по размеру;

д) комбинирование по плотности;

е) обрушивание семян;

ж) шелушение семян;

з) просеивание рушанки;

и) аэрированиерушанки;

к) измельчение ядер;

л) просушка ядер;
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м) плющение ядер.

9. К 1) холодному прессованию

       2) однократному извлечению масла

3) двукратному извлечению масла относятся следующие комбинации основных
технологических процессов производства растительных масел:

а) жарение, форпрессование;

б) форпрессование;

в) форпрессование, экспеллирование;

г) форпрессование, жарение, экспеллирование;

д) жарение, форпрессование, жарение, экстракция;

е) жарение, форпрессование, жарение, экстракция, дистилляция;

ж) жарение, экстракция, дистилляция.

з) форпрессование, жарение, экстракция, дистилляция;

и) плющение, экстракция, дистилляция.

10. Цель рафинации – 

а) изменение физических свойств масла;

б) изменение химических свойств масла;

в) очистка масла от прмесей.

11. Рафинация масла включает следующие стадии технологического процесса:

а) удаление механических примесей;

б) гидратация фосфатидов;
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в) щелочная рафинация;

г) гидрирование;

д) отбеливание;

е) этерефикация;

ж) дезедорирование;

з) вымораживание.

Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 

1. К жирам животного происхождения относятся:

а) рыбий жир

б) сливочное масло

2. Рафинация – это:

а) очищение масла от примесей

б) обогащение масла полезными веществами

3. Растительные масла отличаются от животных:

а) повышенным содержанием ненасыщенных жирных кислот

б) повышенным содержанием витаминов

4. Ботаническая маслянистость – это:

а) количество сырого жира в ядре масличных семян

б) количество сырого жира в оболочке масличных семян

5. Производство животных жиров осуществляется:
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а) методом прессования

б) методом вытапливания

6. Основным сырьём для производства маргарина является:

а) саломас

б) животный жир

7. Майонез производят на основе:

а) подсолнечного масла

б) сливочного масла

8. Свежесть пищевых жиров характеризуется:

а) кислотным числом

б) йодным числом

9. Одним из компонентов растительного масла является:

а) холестерин

б) эргостерин

10. Цель этерефикации – это:

а) изменение физических свойств жиров

б) изменение химического состава жира

11. К побочным продуктам рафинации масла (жира) относятся:

а) фосфатидный концентрат

б) мисцелия
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12. В результате экстракции образуется:

а) шрот

б) жмых

13. Мраморность – это:

а) показатель качества маргарина

б) дефект структуры маргарина

14. Стабильность эмульсии в майонезе зависит от:

а) степени дисперсности жировых шариков

б) количества сухих веществ

15. Маргарин со структурой сливочного масла получают путём:

а) введения в рецептуру сливочного масла

б) пластической обработки

16. Эссенциальные жирные кислоты

а) не синтезируются организмом человека

б) имеют важное физиологическое значение

                                                        Вариант 2

1. Стабильность эмульсии в майонезе зависит от:

а) степени дисперсности жировых шариков

б) количества сухих веществ

2. Майонез производят на основе:
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а) подсолнечного масла

б) сливочного масла

3.В результате экстракции образуется:

а) шрот

б) жмых

4. Растительные масла отличаются от животных:

а) повышенным содержанием ненасыщенных жирных кислот

б) повышенным содержанием витаминов

5. Цель этерефикации – это:

а) изменение физических свойств жиров

б) изменение химического состава жира

6. К жирам животного происхождения относятся:

а) рыбий жир

б) сливочное масло

7. Эссенциальные жирные кислоты

а) не синтезируются организмом человека

б) имеют важное физиологическое значение

8. Свежесть пищевых жиров характеризуется:

а) кислотным числом

б) йодным числом
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9. Рафинация – это:

а) очищение масла от примесей

б) обогащение масла полезными веществами

10. Маргарин со структурой сливочного масла получают путём:

а) введения в рецептуру сливочного масла

б) пластической обработки

11. Одним из компонентов растительного масла является:

а) холестерин

б) эргостерин

12. Производство животных жиров осуществляется:

а) методом прессования

б) методом вытапливания

13. Мраморность – это:

а) показатель качества маргарина

б) дефект структуры маргарина

14. Ботаническая маслянистость – это:

а) количество сырого жира в ядре масличных семян

б) количество сырого жира в оболочке масличных семян

15. Основным сырьём для производства маргарина является:

а) саломас
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б) животный жир

16. К побочным продуктам рафинации масла (жира) относятся:

а) фосфатидный концентрат

б) мисцелла

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

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.
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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.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.04 Товароведение и экспертиза пищевых
жиров"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Экологическая экспертиза
456 7 7 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

4 8 8 Модуль получения
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

2 2 2 Теоретические основы
товароведения

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Экологическая экспертиза
6 7 7 Товароведение и

экспертиза пищевых жиров
6 7 7 Безопасность товаров и

сырья
7 8 8 Экспертиза товаров и сырья
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
5 6 6 Товароведение и

экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

7 7 7 Таможенная экспертиза
товаров

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

4 5 5 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
8 9 9 Товароведение и

экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

5 5 5 Цифровые технологии в
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

профессиональной
деятельности

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и
выпускаемую продукцию, на различных этапах её жизненного цикла

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

6 6 6 Цифровая трансформация
отрасли

5 5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 4 4 Холодильная техника и
технологии

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

8 8 8 Товароведение пищевых и
биологически активных
добавок

6 7 7 Безопасность товаров и
сырья

3 3 3 Материаловедение
3 3 3 Анатомия пищевого сырья
8 9 9 Преддипломная практика
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

4 6 6 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

упаковщик"
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
4 5 5 Товароведение и

экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

6 6 6 Технологическая (проектно-
технологическая) практика

7 7 7 Основы проектирования
продукции

7 7 7 Современные технологии
производства товаров

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

7 8 8 Товароведение и
экспертиза рыбных товаров

7 8 8 Товароведение и
экспертиза мясных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
56 56 56 Товароведение однородных

групп
непродовольственных
товаров

456 56 56 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 6 6 Товарный менеджмент
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
3 4 4 Оборудование торговых

предприятий
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
3 3 3 Сенсорный анализ

потребительских товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 9 9 Модуль получения
квалификации "Укладчик-
упаковщик"

ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства

3 4 4 Товароведение и
экспертиза зерномучных
товаров
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

3 3 3 Микробиология
продовольственных товаров

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 7 7 Основы проектирования

продукции
7 7 7 Современные технологии

производства товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза рыбных товаров
7 8 8 Товароведение и

экспертиза мясных товаров
6 7 7 Товароведение и

экспертиза вкусовых
товаров

3 4 4 Оборудование торговых
предприятий

3 3 3 Сенсорный анализ
потребительских товаров

6 7 7 Биоповреждаемость
непродовольственных
товаров

3 3 3 Современные методы
исследования товаров

4 4 4 Упаковка товаров
3 4 4 Холодильная техника и

технологии
4 5 5 Модуль получения

квалификации "Укладчик-
упаковщик"

6 7 7 Товароведение и
экспертиза пищевых жиров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза кондитерских
товаров

4 5 5 Товароведение и
экспертиза плодоовощных
товаров

5 6 6 Товароведение и
экспертиза молочных
товаров

56 56 56 Товароведение однородных
групп
непродовольственных
товаров

456 567 567 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Товароведение и
экспертиза
сельскохозяйственного
сырья

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные   Тестовые
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

знания но содержащие
отдельные
пробелы знания

систематические
знания

задания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при
нарушении
стадий
производства
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.1 Проводит систематический выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии с требованиями технической документации
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие
вопросы качества
продукции;
требования к
качеству сырья,
материалов,
полуфабрикатов,
комплектующих
изделий и готовой
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
требованиям
нормативных
документов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен осуществлять выборочный контроль качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой
продукции.
ПКУВ-2.2 Проводит систематический выборочный контроль хранения материалов, полуфабрикатов, покупных
изделий и готовой продукции
  Знать:
нормативные и
методические
документы, регла
ментирующие

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
вопросы хранения
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции.
Уметь:
анализировать
техническую
документацию;
использовать
средства
измерения и
контроля для
проведения
измерений
характеристик
продукции при
выборочном
контроле
хранения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
соответствия
характеристик
материалов,
полуфабрикатов,
покупных изделий
и готовой
продукции
нормативным
документам при
выборочном
контроле
хранения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен анализировать информацию, полученную на различных этапах производства продукции по
показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую продукцию.
ПКУВ-3.1 Проводит сбор данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
национальную и
международную
нормативную базу
в области
управления
качеством
продукции.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством при
проектировании
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
составления
отчетов по
показателям
качества,
характеризующим
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способность выполнять работы по архитектурно- строительному проектированию зданий и сооружений
промышленного и гражданского назначения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-3.2 Проводит обработку данных по показателям качества, характеризующих разрабатываемую и выпускаемую
продукцию, на различных этапах её жизненного цикла
  Знать:
показателям
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выявлять
показатели
качества,
характеризующие
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
обработки данных
по показателям
качества,
характеризующих
разрабатываемую
и выпускаемую
продукцию, на
различных этапах
её жизненного
цикла

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.1 Выявляет причины возникновения и проводит анализ дефектов, вызывающих ухудшение качественных и
количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: основные
методы квалимет
рического
анализа
продукции при
производстве
изделий.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять
актуальную
нормативную
документацию в
области
управления
качеством
производства
изделий.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применять
методы квалимет
рического
анализа
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен осуществлять анализ причин, вызывающих снижение качества продукции и разрабатывать
мероприятия по их устранению.
ПКУВ-4.2 Разрабатывает корректирующие действия по устранению дефектов, вызывающих ухудшение
качественных и количественных показателей продукции на различных стадиях производства
  Знать: виды
возможных
дефектов,
возникающих при

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нарушении
стадий
производства
продукции.
Уметь:
анализировать
дефекты,
вызывающие
ухудшение
качества;
корректировать
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
дефектов и
разрабатывать
корректирующие
действия по
устранению
дефектов,
вызывающих
ухудшение
качественных и
количественных
показателей
продукции на
различных
стадиях
производства.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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

  

Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по дисциплине

  Пищевая ценность жиров.

  Классификация и общие свойства липидов.

  Классификация, физические и химические свойства жирных кислот.

  Физико-химические свойства глицеридов, полиморфизм; гидролиз, гидрогенизация,
переэтерификация.
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  Вещества, сопутствующие жирам, их химическая природа, влияние на пищевую ценность и
сохранность жиров.

  Химические процессы, происходящие в жирах при хранении. Факторы, влияющие на
стойкость жира.

  Основные физико-химические показатели состава и качества жиров.

  Классификация растительных масел, особенности химического состава отдельных видов.

  Характеристика сырья для получения растительных масел, подготовка его к производству.

  Способы производства растительных масел, их особенности.

  Основные этапы рафинирования растительных масел, их влияние на пищевую ценность и
сохранность масел.

  Показатели качества растительных масел, их формирование в процессе производства.

  Экспертиза качества растительных масел, условия и сроки хранения.

  Классификация, особенности химического состава и пищевая ценность животных топленных
жиров.

  Характеристика сырья для получения животных топленых жиров, его подготовка к
производству.

  Способы получения животных топленых жиров, их особенности.

  Показатели качества животных топленых жиров, их формирование в процессе производства.

  Экспертиза качества животных топленых жиров, условия и сроки хранения.

  Сырье, используемое для производства маргарина, его характеристика.

  Классификация, химический состав и пищевая ценность маргарина.

  Технология производства маргарина.

  Влияние отдельных технологических операций производства маргарина на его качество.

  Особенности производства маргарина со структурой сливочного масла.

  Ассортимент и характеристика отдельных видов маргарина.
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  Экспертиза качества маргарина, условия и сроки хранения.

  Классификация и ассортимент кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров.

  Основное сырье и технология производства жиров для кулинарии, кондитерской и
хлебопекарной промышленности.

  Экспертиза качества кулинарных жиров.

  Классификация, ассортимент и пищевая ценность майонеза.

  Сырье и технология производства майонеза.

  Формирование качества майонеза в процессе его производства.

  Экспертиза качества майонеза, условия и сроки хранения.

  Меры по сохранению качества и продлению сроков хранения пищевых жиров.

  Товароведная классификация пищевых жиров. Способы повышения пищевой ценности,
расширения ассортимента и увеличению сроков хранения пищевых жиров.

  35.Классификация (товароведная) жиров. Их химический состав.

  36.Органолептические и физико-химические показатели качества жиров.

  37.Химические показатели качества жиров.

  38.Органолептическая оценка качества растительного масла (подсолнечного)
рафинированного и нерафинированного.

  39.Определение плотности подсолнечного масла (пикнометрический метод).

  40.Определение содержания отстоя в подсолнечном масле.

  41.Определение температуры вспышки растительного масла.

  42.Определение показателя преломления растительного масла.

  43.Органолептическая оценка качества маргарина.

  44.Органолептическая оценка качества животных, кулинарных и кондитерских жиров.

  45.Определение температуры плавления и температуры застывания жиров.
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  46.Определение цветного числа масла.

  47.Определение титра жирных кислот.

  48.Определение содержания влаги и летучих веществ.

  49.Определение кислотности маргарина.

  50.Определение числа омыления.

  51.Определение йодного числа жиров.

  Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

  Классификация растительных масел, особенности химического состава отдельных видов.

  Характеристика сырья для получения растительных масел, подготовка его к производству.

  Способы производства растительных масел, их особенности.

  Основные этапы рафинирования растительных масел, их влияние на пищевую ценность и
сохранность масел.

  Показатели качества растительных масел, их формирование в процессе производства.

  Экспертиза качества растительных масел, условия и сроки хранения.

  Классификация, особенности химического состава и пищевая ценность животных топленных
жиров.

  Характеристика сырья для получения животных топленых жиров, его подготовка к
производству.

  Способы получения животных топленых жиров, их особенности.

  Показатели качества животных топленых жиров, их формирование в процессе производства.

  Экспертиза качества животных топленых жиров, условия и сроки хранения.
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  Сырье, используемое для производства маргарина, его характеристика.

  Классификация, химический состав и пищевая ценность маргарина.

  Технология производства маргарина.

  Влияние отдельных технологических операций производства маргарина на его качество.

  Особенности производства маргарина со структурой сливочного масла.

  Ассортимент и характеристика отдельных видов маргарина.

  Экспертиза качества маргарина, условия и сроки хранения.

  Классификация и ассортимент кулинарных, кондитерских и хлебопекарных жиров.

  Основное сырье и технология производства жиров для кулинарии, кондитерской и
хлебопекарной промышленности.

  Экспертиза качества кулинарных жиров.

  Классификация, ассортимент и пищевая ценность майонеза.

  Сырье и технология производства майонеза.

  Формирование качества майонеза в процессе его производства.

  Экспертиза качества майонеза, условия и сроки хранения.

  Меры по сохранению качества и продлению сроков хранения пищевых жиров.

  Товароведная классификация пищевых жиров. Способы повышения пищевой ценности,
расширения ассортимента и увеличению сроков хранения пищевых жиров.

  35.Классификация (товароведная) жиров. Их химический состав.

  36.Органолептические и физико-химические показатели качества жиров.

  37.Химические показатели качества жиров.

  38.Органолептическая оценка качества растительного масла (подсолнечного)
рафинированного и нерафинированного.
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Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине 

  1. По содержанию масла в ядре все масличные семена подразделяются на:

  а) низкомасличные;

  б) безмасличные;

  в) среднемасличные;

  г) высокомасличные?

  2. Семенная масса характеризуется следующими физическими свойствами:

  а) сыпучестью;

  б) самосортированием;

  в) кислотностью;

  г) летучестью;

  д) плотностью укладки;

  е) скважистостью;

  ж) температуропроводностью;

  з) теплопроводностью.

  3 Плотность семян (г/см3) зависит от:

  а) химического состава;
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  б) количества минеральных примесей;

  в) влажности;

  г) посторонних примесей;

  д) плотности тканей.

  4. Ботаническая масличность – это :

  а) количество сырого жира в ядре;

  б) количество сырого жира в оболочках;

  в) количество сырого жира в ядре и оболочках масличных семян.

  5. Качество масличного растительного сырья характеризуется:

  а) влажностью;

  б) засоренностью;

  в) химическим составом;

  г) кислотностью;

  д) опушенностью.

  6. Очистка масличных семян от примесей производится  

  а) по размерам;

  б) по аэродинамическим признакам;

  в) по плотности;

  г) по количеству масла;

  д) по массе ядра;
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  е) по ферромагнитным свойствам.

  7 Порча семян при хранении вызывается действием:

  а) собственных ферментов;

  б) животными организмами;

  в) воздуха;

  г) света;

  д) газового состава;

  е) температуры.

8. Подготовительный процесс производства растительного масла состоит из
следующих стадий:

  а) очистка семян от примесей;

  б) мойка;

  в) кондиционирование по влажности;

  г) комбинирование по размеру;

  д) комбинирование по плотности;

  е) обрушивание семян;

  ж) шелушение семян;

  з) просеивание рушанки;

  и) аэрированиерушанки;

  к) измельчение ядер;

  л) просушка ядер;

20/32



  м) плющение ядер.

  9. К 1) холодному прессованию

  2) однократному извлечению масла

3) двукратному извлечению масла относятся следующие комбинации основных
технологических процессов производства растительных масел:

  а) жарение, форпрессование;

  б) форпрессование;

  в) форпрессование, экспеллирование;

  г) форпрессование, жарение, экспеллирование;

  д) жарение, форпрессование, жарение, экстракция;

  е) жарение, форпрессование, жарение, экстракция, дистилляция;

  ж) жарение, экстракция, дистилляция.

  з) форпрессование, жарение, экстракция, дистилляция;

  и) плющение, экстракция, дистилляция.

  Цель рафинации –  

  а) изменение физических свойств масла;

  б) изменение химических свойств масла;

  в) очистка масла от прмесей.

  Рафинация масла включает следующие стадии технологического процесса:

  а) удаление механических примесей;
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  б) гидратация фосфатидов;

  в) щелочная рафинация;

  г) гидрирование;

  д) отбеливание;

  е) этерефикация;

  ж) дезедорирование;

  з) вымораживание.

К побочным продуктам процессов производства и рафинации растительного масла
относятся:

  а) жмых экспеллерный;

  б) шрот экстракционный;

  в) лузга, шелуха;

  г) мезга;

  д) фосфатидный концентрат;

  е) мисцелла;

  ж) антранилатгоссипола;

  з) соапсток.

К органолептическим показателям качества растительных масел относятся следующие
показатели:

  а) вкус;

  б) запах;

  в) цвет;
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  г) прозрачность;

  д) консистенция;

  е) структура.

  14. К физико-химическим показателям растительного масла относятся:

  а) массовая доля влаги;

  б) химический состав;

  в) массовая доля летучих кислот;

  г) кислотное число;

  д) щелочность;

  е) цветное число;

  ж) прозрачное число;

  з) йодное число;

  и) массовая доля нежировых примесей;

  к) массовая доля фосфорсодержащих веществ;

  л) зольность;

  м) массовая доля жира;

  н) массовая доля неомыляемых веществ.

  15 К животным жирам относятся:

  а) свиной жир;

  б) говяжий жир;

  в) бараний;
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  г) конский;

  д) сливочное масло;

  е) китовый жир;

  ж) рыбий жир;

  з) топленое масло;

  и) маргарин;

  к) саломас;

  л) костный жир.

16. К подготовительным стадиям мягкого жира-сырца перед вытопкой относят
следующие стадии:

  а) обработка и сортировка жира-сырца;

  б) подогревание жира-сырца;

  в) грубое измельчение жира-сырца;

  г) промывка жира-сырца;

  д) обварка жира-сырца;

  е) охлаждение жира-сырца;

  ж) частичное обезвоживание жира-сырца;

  з) окончательное тонкое измельчение жира-сырца;

  и) транспортирование жира-сырца.

Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине  
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  К жирам животного происхождения относятся:

  а) рыбий жир

  б) сливочное масло

  2. Рафинация – это:

  а) очищение масла от примесей

  б) обогащение масла полезными веществами

  3. Растительные масла отличаются от животных:

  а) повышенным содержанием ненасыщенных жирных кислот

  б) повышенным содержанием витаминов

  4. Ботаническая маслянистость – это:

  а) количество сырого жира в ядре масличных семян

  б) количество сырого жира в оболочке масличных семян

  5. Производство животных жиров осуществляется:

  а) методом прессования

  б) методом вытапливания

  6. Основным сырьём для производства маргарина является:

  а) саломас

  б) животный жир

  7. Майонез производят на основе:

  а) подсолнечного масла

  б) сливочного масла
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  8. Свежесть пищевых жиров характеризуется:

  а) кислотным числом

  б) йодным числом

  9. Одним из компонентов растительного масла является:

  а) холестерин

  б) эргостерин

  10. Цель этерефикации – это:

  а) изменение физических свойств жиров

  б) изменение химического состава жира

  11. К побочным продуктам рафинации масла (жира) относятся:

  а) фосфатидный концентрат

  б) мисцелия

  12. В результате экстракции образуется:

  а) шрот

  б) жмых

  13. Мраморность – это:

  а) показатель качества маргарина

  б) дефект структуры маргарина

  14. Стабильность эмульсии в майонезе зависит от:

  а) степени дисперсности жировых шариков

  б) количества сухих веществ

  15. Маргарин со структурой сливочного масла получают путём:
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  а) введения в рецептуру сливочного масла

  б) пластической обработки

  16. Эссенциальные жирные кислоты

  а) не синтезируются организмом человека

  б) имеют важное физиологическое значение

  Вариант 2

  Стабильность эмульсии в майонезе зависит от:

  а) степени дисперсности жировых шариков

  б) количества сухих веществ

  2. Майонез производят на основе:

  а) подсолнечного масла

  б) сливочного масла

  3.В результате экстракции образуется:

  а) шрот

  б) жмых

  4. Растительные масла отличаются от животных:

  а) повышенным содержанием ненасыщенных жирных кислот
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  б) повышенным содержанием витаминов

  5. Цель этерефикации – это:

  а) изменение физических свойств жиров

  б) изменение химического состава жира

  К жирам животного происхождения относятся:

  а) рыбий жир

  б) сливочное масло

  Эссенциальные жирные кислоты

  а) не синтезируются организмом человека

  б) имеют важное физиологическое значение

  8. Свежесть пищевых жиров характеризуется:

  а) кислотным числом

  б) йодным числом

  9. Рафинация – это:

  а) очищение масла от примесей

  б) обогащение масла полезными веществами

  10. Маргарин со структурой сливочного масла получают путём:
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  а) введения в рецептуру сливочного масла

  б) пластической обработки

  11. Одним из компонентов растительного масла является:

  а) холестерин

  б) эргостерин

  12. Производство животных жиров осуществляется:

  а) методом прессования

  б) методом вытапливания

  13. Мраморность – это:

  а) показатель качества маргарина

  б) дефект структуры маргарина

  14. Ботаническая маслянистость – это:

  а) количество сырого жира в ядре масличных семян

  б) количество сырого жира в оболочке масличных семян

  15. Основным сырьём для производства маргарина является:

  а) саломас

  б) животный жир

  16. К побочным продуктам рафинации масла (жира) относятся:

  а) фосфатидный концентрат

  б) мисцелла

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций
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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. Критерии оценивания приведены в таблице.

  

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
  

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.

  Методические материалы по оценке контрольной работы

Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке
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студентов.

  Контрольная работа оценивается отметкой «зачтено» или «не зачтено».

Общая оценка контрольной работы складывается из среднеарифметической суммы
оценок по отдельным заданиям с учетом качества выполнения и оформления работы.

Отметка выставляется на титульном листе работы и заверяется подписью
преподавателя. В рецензии кратко указываются основные достоинства и недостатки.
Требование к оформлению контрольной работы:  

Контрольная работа выполняется на листах формата А4 с использованием ЭВМ. 2.Ответ
на вопросы дается после приведения его точной формулировки. На обложке указываются;
фамилия, имя и отчество учащегося, шифр, наименование предмета в строгом соответствии с
учебным планом, номер контрольной работы, номер варианта. В конце работы указываются
перечень использованной литературы в том порядке, в каком она приведена в контрольных
работах. Затем ставится дата выполнения работы и подпись магистранта.  

  Требование к оформлению контрольной работы:

  1. Контрольная работа выполняется на листах формата А4 с использованием

  ЭВМ.

  2.Ответ на вопросы дается после приведения его точной формулировки.

  3. На обложке указываются; фамилия, имя и отчество учащегося, шифр,

  наименование предмета в строгом соответствии с учебным планом, номер

  контрольной работы, номер варианта.

  4. В конце работы указываются перечень использованной литературы в том

  порядке, в каком она приведена в контрольных работах. Затем ставится

  дата выполнения работы и подпись магистранта.
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  Зачтенная контрольная работа является допуском студента к экзамену.

Уровень качества письменной контрольной работы студента определяется с
использованием следующей системы оценок:

«Зачтено» выставляется, в случае если студент показывает хорошие знания
изученного учебного материала по предложенным вопросам; хорошо владеет основными
философскими терминами и понятиями; самостоятельно, логично и последовательно
излагает и интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл
предлагаемых вопросов и заданий; показывает умение формулировать выводы и обобщения
по теме заданий.

«Не зачтено»– выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
материала; неудовлетворительном знании базовых терминов и понятий курса, отсутствии
логики и последовательности в изложении ответов на предложенные вопросы; если не
выполнены один или несколько структурных элементов (практических заданий) контрольной
работы.

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения
правил, предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин,
которые доводятся до студента. В этом случае контрольная работа выполняется повторно.

При выявлении заданий, выполненных несамостоятельно, преподаватель вправе
провести защиту студентами своих работ. По результатам защиты преподаватель выносит
решение либо о зачете контрольной работы, либо об ее возврате с изменением варианта.
Защита контрольной работы предполагает свободное владение студентом материалом,
изложенным в работе и хорошее знание учебной литературы, использованной при написании.

  Разработчик: Подписано простой ЭП 23.08.2023 Ачегу Зарема Асфаровна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 24.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 24.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.01.01 Ценообразование"

направления подготовки бакалавров "38.03.07 Товароведение"

профиль подготовки "Товароведение и экспертиза в сфере производства и обращения
сельскохозяйственного сырья и продовольственных товаров"

программа подготовки "Бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-5.1 Проводит мониторинг цен на товары
6 6 6 Международная торговля
6 6 6 Коммерция
5 7 7 Статистика коммерческой

деятельности
8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
4 4 4 Экономика и организация

коммерческой
деятельностью
предприятия

456 456 456 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

5 7 7 Ценообразование
ПКУВ-5.2 Анализирует диапазон цен на товары и готовит заключение по результатам проведенного анализа

6 6 6 Международная торговля
6 6 6 Коммерция
5 7 7 Статистика коммерческой

деятельности
5 7 7 Ценообразование

456 456 456 Модуль получения
квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

4 4 4 Экономика и организация
коммерческой
деятельностью
предприятия

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
ПКУВ-6.1 Организует на стадиях закупок консультации с поставщиками в целях определения состояния
конкурентной среды на соответствующих рынках товаров

6 6 6 Коммерция
5 7 7 Статистика коммерческой

деятельности
4 4 4 Экономика и организация

коммерческой
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

деятельностью
предприятия

5 7 7 Ценообразование
456 456 456 Модуль получения

квалификации "Продавец
непродовольственных
товаров"

8 9 9 Преддипломная практика
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
2 2 2 Теоретические основы

товароведения
7 8 8 Управление ассортиментом
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
6 6 6 Международная торговля

ПКУВ-7.2 Определяет и согласовывает с заказчиком начальные (максимальные) цены на отдельные виды товаров
6 6 6 Технологическая (проектно-

технологическая) практика
8 9 9 Преддипломная практика
5 7 7 Ценообразование
7 8 8 Мерчандайзинг

потребительских товаров
7 8 8 Управление ассортиментом

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах
их формирования, описание шкалы оценивания

Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-5: Способен осуществлять мониторинг рынка предмета закупки для государственных, муниципальных и
корпоративных нужд.
ПКУВ-5.1 Проводит мониторинг цен на товары
  Знать: основы
статистики,
экономические
основы и
особенности
ценообразования
на рынке по
направлениям.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
определять
ценообразующие
параметры
товаров.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
консультирования
о диапазонах цен
на товары.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Способен осуществлять мониторинг рынка предмета закупки для государственных, муниципальных и
корпоративных нужд.
ПКУВ-5.2 Анализирует диапазон цен на товары и готовит заключение по результатам проведенного анализа
  Знать: порядок
установления
ценообразующих
факторов и
выявления
качественных
характеристик,
влияющих на
стоимость
товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь: обобщать,
статистически
обрабатывать и
формулировать
аналитические
выводы.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками расчета
степени влияния
ценообразующих
параметров на
стоимость
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Способен анализировать состояние конкурентной среды на соответствующих рынках товаров и выявлять
конкурентоспособные товары
ПКУВ-6.1 Организует на стадиях закупок консультации с поставщиками в целях определения состояния
конкурентной среды на соответствующих рынках товаров
  Знать:
Особенности
ценообразования
на рынке товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь: проводить
консультирование
в целях
определения
состояния
конкурентной
среды.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
ценообразующих
факторов и
качественных
характеристик,
влияющих на
стоимость
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен осуществлять закупки для государственных, муниципальных и корпоративных нужд
ПКУВ-7.2 Определяет и согласовывает с заказчиком начальные (максимальные) цены на отдельные виды товаров
  Знать: порядок
согласования и
формирования
требований к
закупаемым
товарам, работам,
услугам, в том
числе начальные
(максимальные)
цены.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

  Тестовые
задания

Уметь:
определять и
согласовывать
требований к
закупаемым
товарам с
заказчиком, в том
числе начальные
(максимальные)
цены

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
подбора товаров
по заявкам
заказчиков для
осуществления
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
нужд
ПКУВ-5: Способен осуществлять мониторинг рынка предмета закупки для государственных, муниципальных и
корпоративных нужд.
ПКУВ-5.1 Проводит мониторинг цен на товары
  Знать: основы
статистики,
экономические
основы и
особенности
ценообразования
на рынке по
направлениям.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
определять
ценообразующие
параметры
товаров.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
консультирования
о диапазонах цен
на товары.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-6: Способен анализировать состояние конкурентной среды на соответствующих рынках товаров и выявлять
конкурентоспособные товары
ПКУВ-6.1 Организует на стадиях закупок консультации с поставщиками в целях определения состояния
конкурентной среды на соответствующих рынках товаров
  Знать:
Особенности
ценообразования
на рынке товаров.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: проводить
консультирование
в целях
определения
состояния
конкурентной
среды.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
выявления
ценообразующих
факторов и
качественных
характеристик,
влияющих на
стоимость
товаров.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-7: Способен осуществлять закупки для государственных, муниципальных и корпоративных нужд
ПКУВ-7.2 Определяет и согласовывает с заказчиком начальные (максимальные) цены на отдельные виды товаров
  Знать: порядок
согласования и
формирования
требований к
закупаемым
товарам, работам,
услугам, в том
числе начальные
(максимальные)
цены.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
определять и
согласовывать
требований к
закупаемым
товарам с
заказчиком, в том
числе начальные
(максимальные)
цены

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
навыками
подбора товаров
по заявкам
заказчиков для
осуществления
закупок для
государственных,
муниципальных и
корпоративных
нужд

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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

  

  Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по дисциплине   

1. Сущность цен как основной категории рынка .  

2. Роль цен в достижении сбалансированности общественной экономики.

3. Особенности ценообразования на товарных рынках различных типов в зависимости от
конкуренции  

4. Издержки предпринимательской деятельности и их оценка  

5. Методика установления рыночных цен на товары  

6. Анализ влияния цен на результаты предпринимательской деятельности

7. Механизм государственного регулирования цен коэффициенты

8. Влияние системы налогооблажения на ценообразование  

9. Совокупный спрос и совокупное предложение  

10. Учет теорий потребительского поведения в ценообразовании.

11. Мировой рынок и мировые цены.

12. Конкурентоспособность стран в международной торговле  
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13. Тарифные методы регулирования в международной торговле  

14. Базисные условия поставки для внешнеторгового ценообразования  

15. Ценообразование на экспортную продукцию.  

16. Ценообразование на импортную продукцию  

17. Источники ценовой информации.  

18. Таможенно-тарифное регулирование.  

19. Таможенные сборы и акцизы.  

20. Дифференциация цен.  

21. Ценовая дискриминация.  

22. .Полезность товара как фактор формирования цены.  

23. Факторы, определяющие чувствительность покупателей к уровням цен.  

24. Роль затрат в обосновании ценовых решений.  

25. Идентификация затрат для анализа цен.  

26. Определение относительного выигрыша в процессе управления ценами.  

27. Анализ условий безубыточности при обосновании инвестиционных проектов.  

28. Анализ условий безубыточности при изменениях цен.  

29. Анализ условий безубыточности изменения цен при изменяющихся затратах.  

30. Влияние конкуренции на процесс обоснования цен.  

31. Ценовая стратегия фирмы.  

32. Проблемы эффективного использования информационных потоков для реализации
ценовой стратегии. .  
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33Система скидок, как инструмент стимулирования продаж.  

34. Скидки за особые условия продаж, как инструмент ценовой политики фирмы.  

35. Особенности рынка продукции производственно-технического назначения и основные
проблемы ценообразования на нем.  

36. Установление цен на потребительские товары и услуги.  

37. Концепции определения прибыли.  

38. Рынок совершенной конкуренции и ценообразование на нем. 37. Монополистический
рынок и ценообразование на таком типе рынка.  

39. Рынок олигополистический и ценообразование на таком типе рынка.  

40. Внутрифирменные расчеты. Трансфертное ценообразование  

  7.3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля

1. Роль цены в рыночной экономике  

2. Экономические функции цены.

3. Виды цен и их классификация.

4. Состав и структура цены.  

5. Ценообразующие факторы.  

6. Особенности ценообразования на различных типах рынков.  

7. Ценовая информация и ее роль в принятии решений по ценам.  

8. Издержки и их роль в формировании цен.  

9. Рыночный спрос и его эластичность.  

10. Государственное регулирование рынка и цен.  
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11. Понятие рыночной конъюнктуры и показатели, используемые для ее анализа.  

12. Методы исследования экономической конъюнктуры рынка и ценовой динамики.  

13. Факторы, определяющие чувствительность покупателей к уровням цен.  

14. Ценовая политика предприятия.  

15. Основы формирования ценовой стратегии.  

16. Взаимосвязь ценообразования с другими элементами маркетинговой политики
предприятия.  

17. Ценовые скидки, как инструмент ценовой политики предприятия.  

18. Методы исследования чувствительности покупателей к уровням цен.  

19. Затратные методы ценообразования.  

20.Рыночные методы ценообразования

21. Параметрические методы ценообразования.  

22. Установление цен на продукцию производственно-технического назначения.  

23. Установление цен на потребительские товары и услуги.  

24. Риск в ценообразовании и страхование цен.  

25. Ценообразование на транспортные услуги.  

26. Опыт ценообразования и регулирования цен в промышленно развитых странах.  

27. Цены на рынке капитальных активов.  

28. Внешняя торговля и цены  

29. Мировые цены

30. Таможенно-тарифное регулирование.
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  Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине 

  Вопрос 1.Базисное условие цены FCA предполагает сдачу товара:

  в порту назначения

  в порту отправления

  первому перевозчику в поименованном пункте

  экспедитору в поименованном пункте

  Вопрос 2.Более высокую цену можно установить, если спрос …

  единичной эластичности

  неэластичный

  сезонный

  эластичный

  Вопрос 3.В группу условий совершенной конкуренции входит условие:

  имеется много продавцов и покупателей и каждый из них производит лишь малую
долю всего объема этого товара

  информация о рыночном уровне цен для продавцов и покупателей крайне скудна

  отсутствуют входные барьеры для вступления в отрасль для нового производителя и нет
препятствия для выхода их из отрасли

  товар должен быть совершенно однороден с точки зрения покупателя

  Вопрос 4.В какую сторону цена может отклоняться от стоимости:

  цена всегда выше стоимости

  цена всегда равна стоимости
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  цена может быть выше или ниже стоимости

  цена не может отклоняться от стоимости ни при каких условиях

  Вопрос 5.В России стратегия монополистического ценообразования …

  законом не запрещена

  запрещена законом

  запрещена этикой рынка

  разрешается

  Вопрос 6.Верхняя граница цены определяется …

  затратами и максимальной прибылью

  спросом

  суммой внешних и внутренних затрат

суммой постоянных и переменных затрат

  Вопрос 7.Виды себестоимости:

  полная

  производственная

  производственная

  реализационная

  рыночная

  среднеотраслевая

  цеховая
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  Вопрос 8.Виды цен в зависимости от территории действия:

  гибкие

  единые

  зональные

  контрактные

  местные

  рыночные

  справочные

Вопрос 9.Государственное регулирование цен на отдельные виды продукции отражает
выполнение ценами функции:

  распределительной

  регулирующей

  стимулирующей

  учетно-измерительной

  Вопрос 10.Государство устанавливает нижний лимит цен для …

  обеспечения необходимой прибыли организациям

  решения социальных вопросов

  стимулирования инновационной деятельности

  фискальных целей

  Вопрос 11.Декларирование цен – это …

  вид ценовой стратегии
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  форма государственного контроля за ценами на продукцию

организаций-монополистов

  форма ценовой дискриминации

  форма ценовой конкуренции

  Вопрос 12.Зависимость свободной розничной цены от косвенных налогов:

  зависимость равна 1

  обратно пропорциональная

  прямо пропорциональная

  такой зависимости не прослеживается

  Вопрос 13.Закупочные цены используются для …

  реализации промышленной продукции организациям

  реализации сельхозпродукции населению

  реализации сельхозпроизводителями своей продукции государству и организациям
в больших объёмах

  скупки сырья и материалов у организаций

  Вопрос 14.Затратный подход к ценообразованию основан на учёте …

  всех фактических затрат на производство и сбыт товаров

  зависит от спроса населения на товар

  постоянных затрат на производство товара

  прямых затрат на производство товара

  Вопрос 15.Когда потолок цен устанавливается ниже равновесной цены, возникает …
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  дефицит

  избыток

  изменение предложения

  изменения объема продаж

  Вопрос 16.Косвенные методы регулирования цен

  введение рекомендательных цен по важнейшим видам продукции

  изменение акцизной ставки

  установление паритетных цен

  установление предельного норматива рентабельности

  Вопрос 17.Маржинальная теория цены и ценообразования считает базой цены товара …

  качество

  полезность

  предельную полезность

  редкость

  Вопрос 18.На рынке свободной конкуренции организация придерживается:

  адаптивной политики цен

  маркетингового ценообразования

  политики доминирующего лидерства

  политики приспособления к ведущим конкурентам

  Вопрос 19.Недостатки методов затратного ценообразования:
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  игнорирование информации о поведении конкурентов

  игнорирование информации о поведении покупателей

  недостоверность исходных данных

  сложность сбора информации

  Вопрос 20.Олигополия — это такая рыночная структура, при которой:

  в отрасли незначительное количество производителей, которые могут согласовать свои
действия

  в отрасли один производитель и несколько покупателей, товар однороден

  товар однороден, входные барьеры отсутствуют, имеется один продавец и много
покупателей

  товар однороден, имеется много продавцов и один покупатель

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений
и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Методические материалы при приеме зачета

Зачет 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. Критерии оценивания приведены в таблице.

  

Шкала оценивания

  

Оценка

  

Критерии выставления оценки
  

Двухбалльная шкала

  

Не зачтено

  

Не выполнено
  

Зачтено

  

Выполнено

Методические материалы по оцениванию тестирования
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  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. Критерии оценивания результатов тестирования приведены в
таблице.

  

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

  Разработчик: Подписано простой ЭП 23.08.2023 Ачегу Зарема Асфаровна

Зав. кафедрой: Подписано простой ЭП 24.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна

Зав. выпускающей кафедрой: Подписано простой ЭП 24.08.2023 Тазова Зарета Тальбиевна

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

15/15

http://www.tcpdf.org



