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

Этапы формирования компетенции 
(согласно учебному плану) 

Наименование дисциплин, формирующих компетенции в 
процессе освоения ОП 

ОФО ЗФО 

ОПК- 3: Умение использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности 
1 1 Введение в специальность 
2 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 
2 4 Учебная практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков 
3 3 Товароведение и экспертиза зерномучных товаров 
3 3 Правоведение 
3 3 Упаковка для продовольственных товаров 
4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 
4 6 Учебная практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков 
5 5 Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология 
5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
5 6 Безопасность товаров и сырья 
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 

5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
6 6 Управление качеством 
6 7 Правовое регулирование коммерческой деятельности 
6 8 Практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
7 8 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
8 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
8 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

ПК-8: Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их 
качество 

2 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 

2 4 Учебная практика по получению первичных профессиональных 
умений и навыков 

3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
3 4 Современные технологии производства товаров 

3 4 Ферменты и витамины 

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

умений и навыков 
4,5,6,7 4,5,6,7 Проектный практикум 

5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 



 

6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 

5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
6 6 Холодильная техника и технология 

6 6 Проектирование торговых предприятий 

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

продовольственных товаров 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

непродовольственных товаров 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

ПК-9: Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики 
дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, 
сокращения и предупреждения товарных потер 

3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества 

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

5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 
6 8 Практика по получению  профессиональных умений и опыта 

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

продовольственных товаров 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

непродовольственных товаров 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

ПК-12: Системное представление о правилах и порядке организации и проведения товарной экспертизы, 
подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности 

2 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 
3 3 Упаковка для продовольственных товаров 
5 5 Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология 



 

5 7 Информационное обеспечение коммерческой деятельности 

7 9 Экспертиза товаров 

7 8 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
6 8 Производственная практика получению  профессиональных 

умений и опыта профессиональной деятельности 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 8 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 
Планируемые 

результаты 
освоения 

компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 
 

Наименова
ние 

оценочног
о средства 

неудовлетворит
ельно 

удовлетворите
льно 

хорошо отлично 

ОПК-3 Умение использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной 
деятельности  

знать: основные 
нормативные и 
правовые 
документы в 
соответствии с 
направлением и 
профилем 
подготовки; 

 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 
докладов и 
другие. 

уметь: работать с 
нормативными и 
правовыми 
документами в 
соответствии с 
направлением и 
профилем 
подготовки; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: 
методологией 
поиска и 
использования 
действующих 
технических 
регламентов, 
стандартов, 
сводов правил. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

ПК-8 Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и 
сохраняющих их качество  

знать: 
ассортимент и 
потребительские 
свойства мясных 
товаров, 
факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их 
качество;  

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие. 

уметь: 
определять 
показатели 
ассортимента и 
качества мясных 
товаров; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: 
методами 
классификации 
и кодирования 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 



 

мясных товаров, 
методами и 
средствами 
определения 
показателей 
ассортимента и 
способами 
сохранения 
качества 
мясных товаров. 

навыков 
допускаются 

пробелы 

навыков 

 
ПК-9 Знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для 

диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной 
продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
знать: методы 
идентификации, 
оценки качества 
и безопасности 
мясных товаров; 
 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие. 

уметь: 
использовать 
методы 
идентификации, 
оценки качества 
и безопасности 
мясных товаров 
для диагностики 
дефектов, 
выявления 
опасной, 
некачественной, 
фальсифициров
анной и 
контрафактной 
продукции; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: методами 
и средствами 
идентификации и 
оценки качества 
и безопасности 
мясных товаров; 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

ПК-12 Системное представление о правилах и порядке организации и проведения товарной 
экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности 
знать: 
 - основные 
понятия в 
области товарной 
экспертизы; 
принципы, виды, 
объекты, 
субъекты, 
средства 
товарной 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие 



 

экспертизы; 
правила, порядок 
производства и 
оформления 
результатов 
экспертизы 
товаров в 
экспертной 
организации; 

 
 
уметь:  
- определять 
порядок 
операций при 
проведении 
экспертизы 
товаров; 
 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: 
методикой 
проведения 
экспертизы 
качества товаров; 
навыками оценки 
соответствия 
маркировки 
установленным 
требованиям; 
методами и  
средствами 
идентификации, 
экспертизы, 
оценки качества 
и безопасности 
товаров.  
. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

3. Примерный перечень оценочных средств, их краткая характеристика и шкала 
оценивания 

 
Наименование 

оценочного 
средства 

 
Краткая характеристика 

оценочного средства 

Представление 
оценочного 

средства в фонде 

Шкала 
оценивания 

Текущий контроль успеваемости 
Контрольная работа Средство проверки умений 

применять полученные знания 
для решения задач 
определенного типа по теме 
или разделу. 

Контрольная работа 
представляет собой один из 
видов самостоятельной работы 
обучающихся. По сути – это 
изложение ответов на 
определенные теоретические 
вопросы по учебной 
дисциплине, а также решение 
практических задач. 
Контрольные работы проводятся 
для того, чтобы развить у 
обучающихся способности к 
анализу научной и учебной 
литературы, умение обобщать, 
систематизировать и оценивать 
практический и научный 
материал, укреплять навыки 
овладения понятиями 
определенной науки и т.д.  

При оценке контрольной 
работы преподаватель 
руководствуется следующими 
критериями:  

- работа была выполнена 
автором самостоятельно;  

- обучающийся подобрал 
достаточный список литературы, 
который необходим для 
осмысления темы контрольной 
работы;  

- автор сумел составить 
логически обоснованный план, 
который соответствует 
поставленным задачам и 
сформулированной цели;  

- обучающийся 
проанализировал материал;  

- обучающийся сумел 
обосновать свою точку зрения;  

- контрольная работа 
оформлена в соответствие с 
требованиями; 

- автор защитил контрольную 

Комплект 
контрольных заданий 
по вариантам 

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 



 

работу и успешно ответил на все 
вопросы преподавателя.  

Контрольная работа, 
выполненная небрежно, без 
соблюдения правил, 
предъявляемых к ее 
оформлению, возвращается без 
проверки с указанием причин, 
которые доводятся до 
обучающегося. В этом случае 
контрольная работа выполняется 
повторно. 

 
Доклад, сообщение  Продукт самостоятельной 

работы обучающегося, 
представляющий собой 
публичное выступление по 
представлению полученных 
результатов   решения  
определенной   учебно-
практической, учебно-
исследовательской или научной 
темы. 

Темы докладов, 
сообщений  

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 

Тест  Система 
стандартизированных заданий, 
позволяющая автоматизировать 
процедуру измерения уровня 
знаний и умений обучающегося. 

В тестовых заданиях 
используются четыре типа 
вопросов:  

- закрытая форма - наиболее 
распространенная форма и 
предлагает несколько 
альтернативных ответов на 
поставленный вопрос. 
Например, обучающемуся 
задается вопрос, требующий 
альтернативного ответа «да» или 
«нет», «является» или «не 
является», «относится» или «не 
относится» и т.п. Тестовое 
задание, содержащее вопрос в 
закрытой форме, включает в 
себя один или несколько 
правильных ответов и иногда 
называется выборочным 
заданием. Закрытая форма 
вопросов используется также в 
тестах-задачах с выборочными 
ответами. В тестовом задании в 
этом случае сформулированы 
условие задачи и все 
необходимые исходные данные, 
а в ответах представлены 
несколько вариантов результата 

Фонд тестовых 
заданий 

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 



 

решения в числовом или 
буквенном виде. Обучающийся 
должен решить задачу и 
показать, какой из 
представленных ответов он 
получил; 

- открытая форма - вопрос в 
открытой форме представляет 
собой утверждение, которое 
необходимо дополнить. Данная 
форма может быть представлена 
в тестовом задании, например, в 
виде словесного текста, 
формулы (уравнения), графика, 
в которых пропущены 
существенные составляющие - 
части слова или буквы, 
условные обозначения, линии 
или изображения элементов 
схемы и графика. Обучающийся 
должен по памяти вставить 
соответствующие элементы в 
указанные места («пропуски»); 

- установление соответствия 
- в данном случае 
обучающемуся предлагают два 
списка, между элементами 
которых следует установить 
соответствие;  

- установление 
последовательности - 
предполагает необходимость 
установить правильную 
последовательность 
предлагаемого списка слов или 
фраз.   

Экзамен Форма проверки знаний, 
умений и навыков, 
приобретенных обучающимися 
в процессе усвоения учебного 
материала лекционных, 
практических занятий по 
дисциплине.  

Вопросы к экзамену 100-процентная 
шкала 

/Двухбалльная 
шкала/  

Четырехбалльная 
шкала  

 
Критерии оценивания доклада: 
 

«Отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада: 
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 докладу и его защите выполнены, но при 
этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в
изложении материала; отсутствует логическая последовательность в 
суждениях; не выдержан объём доклада; имеются упущения в
оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные 
ответы. 

«Удовлетворительно» имеются существенные отступления от требований к докладу. В 
частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические 
ошибки в содержании доклада или при ответе на дополнительные 
вопросы; во время защиты отсутствует вывод. 

«Неудовлетворительно» Тема доклада не раскрыта, обнаруживается существенное
непонимание проблемы. 

 
Критерии оценки знаний при проведении тестирования 
 
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85% тестовых 

заданий; 
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 % тестовых 

заданий; 
Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 50 %; 
Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее чем на 

50 % тестовых заданий. 
Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной аттестации. 
 
 
Критерии оценки знаний на экзамене 
 
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 лабораторных работ, 
обнаруживает умение самостоятельно 
обобщать и излагать материал, не допуская 
ошибок.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

4.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 

 
4.1.Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по дисциплине  
 
1. Организация таможенной службы России. ФТС России, ее структура, таможенные 

органы и таможенные организации. 
2. Таможенно-тарифное регулирование ввоза и вывоза товаров. 
3. Характеристика единой системы тарифных преференций ЕАЭС. 
4. Нетарифные ограничения (НТО) импортных операций. 
5. Правила и порядок перемещения товаров через таможенную границу ЕАЭС. 
6. Организация экспертной деятельности в системе ФТС РФ. 
7. Правовые основы таможенной экспертизы. Цели и задачи. 
8. Субъекты и объекты таможенных экспертиз. 
9. Права декларанта, иного лица, обладающего полномочиями в отношении товаров, при 

назначении и проведении таможенной экспертизы  
10. Порядок назначения таможенной экспертизы в соответствии с ФЗ "О таможенном 

регулировании в Российской Федерации" и главой 53 ТК ЕАЭС. 
11. Отбор проб и (или) образцов товаров, изъятие таможенных, транспортных 

(перевозочных), коммерческих и иных документов, средств идентификации для проведения 
таможенной экспертизы. 

12. Срок и порядок проведения таможенной экспертизы (ст.390 ТК ЕАЭС). 
13. Заключение по таможенной экспертизе, его структура, требования к изложению 

разделов. 
14. Порядок направления материалов таможенных экспертиз органу, назначившему 

таможенную экспертизу. 
15. Классификация и виды таможенных экспертиз. 
16. Права и обязанности таможенного эксперта (эксперта) при проведении таможенной 

экспертизы. 
17. Идентификационная таможенная экспертиза и типовые вопросы таможенному эксперту 

при назначении таможенной экспертизы. 
18. Классификационная таможенная экспертиза и перечень вопросов, которые 

целесообразно ставить на разрешение таможенному эксперту при назначении таможенной 
экспертизы в целях контроля правильности классификации товаров группы 01 ТН ВЭД. 

19. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 03 ТН ВЭД. 

20. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 04 ТН ВЭД. 

21. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 05 - 08 ТН ВЭД. 

22. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 09 ТН ВЭД. 

23. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 09 ТН ВЭД. 

24. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 15 ТН ВЭД. 

25. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 16 ТН ВЭД. 



 

26. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 18 ТН ВЭД. 

27. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 19 ТН ВЭД. 

28. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 22 ТН ВЭД. 

29. Материаловедческая экспертиза и типовые вопросы таможенному эксперту. 
30. Технологическая таможенная экспертиза и типовые вопросы таможенному эксперту. 
31. Товароведческая экспертиза и типовые вопросы таможенному эксперту. 
32. Сертификация происхождения и виды сертификатов происхождения. 
33. Критерии достаточной переработки товара в данной стране. 
34. Операции, не отвечающие критериям достаточной переработки в данной стране. 
35. Сертификационная таможенная экспертиза. 
36. Гармонизированная система описания и кодирования товаров. 
37. Товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности ЕАЭС — назначение, сфера 

применения, структура. 
38. Система классификации в ТН ВЭД ЕАЭС, структура и порядок определения кода в 

соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС. 
39. Функции примечаний к разделам, группам и субпозициям; значение знаков препинания.  
40. Основные критерии, которые используются для классификации продовольственных 

товаров в ТН ВЭД ЕАЭС. 
41. Основные критерии классификации  непродовольственных товаров  в ТН ВЭД ЕАЭС. 
42. Основные правила интерпретации (ОПИ 1 -2). 
43. Основные правила интерпретации (ОПИ 3). 
44. Основные правила интерпретации (ОПИ 4-6). 
45. Таможенная экспертиза товаров растительного происхождения. 
46. Таможенная экспертиза товаров животного происхождения. 
47. Качество и сертификация товаров в международной торговле. 
48. Цели и способы регулирования качества товаров в международных контрактах купли-

продажи: рефакция и бонификация.  
49. Определение качества товаров в международных контрактах купли-продажи: по 

стандарту; по образцу; по содержанию отдельных веществ в товаре.  
50. Определение качества товаров в международных контрактах купли-продажи: по 

предварительному осмотру; по выходу готового продукта; по спецификации. 
 
4.2 Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 

 

1. В чем заключается сущность таможенной политики РФ ? 
2. Какие органы государственной власти осуществляют таможенное дело? 
3. Из каких звеньев состоит таможенная структура ? 
4. Дать характеристику ФТС РФ, РТУ, перечислить их функции. 
5. Сертификация происхождения и ее значение для регулирования 

внешнеторговых операций и установление ставок таможенных пошлин в зависимости от 
торгово-политических отношений со странами-экспортерами. Применяемые формы 
сертификатов происхождения. Условия для оформления сертификатов происхождения.  

6. В каком случае не требуется представление декларации соответствия, сертификата 
соответствия для помещения продукции под таможенные процедуры? 

7. 15.Какой орган исполнительной власти формирует и публикует сводный список 
товаров, для которых при выпуске на таможенную территорию требуется представление 
документов о соответствии? 

8. Охарактеризовать систему таможенных лабораторий ФТС России. 
9. Функции экспертно-криминалистической службы(ЭКС). 



 

10. Кто осуществляет организационно-методическое руководство экспертно-
криминалистической деятельностью ЭКС? 

11. Права ЭКС. 
12. Структура ЭКС. 
13. Какие вопросы ставятся перед ЭКС при выполнении идентификационной 

экспертизы? 
14. Какие вопросы ставятся перед ЭКС при проведении химической экспертизы? 
15. Какие вопросы ставятся перед ЭКС при выполнении технологической 

экспертизы? 
16. Какие вопросы ставятся перед ЭКС при выполнении оценочной экспертизы? 
17. Какие вопросы ставятся перед ЭКС при выполнении товароведческой 

стоимостной экспертизы? 
18. Как оформляется решение таможенных органов о производстве экспертиз? 
19. В каких случаях назначается таможенная экспертиза? 
20. Какие реквизиты должны быть указаны в решении о назначении таможенной 

экспертизы? 
21. Охарактеризуйте субъектов таможенной экспертизы. 
22. Права и обязанности специалиста, принимающего участие в производстве 

экспертизы по делам о нарушении таможенных правил. 
23. Для каких целей производится взятие проб и образцов? 
24. Кто имеет право изымать пробы и образцы товаров, находящихся под таможенным 

контролем? 
25. Как определяется количество товара, необходимое для приготовления пробы? 
26. Порядок оформления отобранных проб и образцов при производстве таможенной 

экспертизы. 
27. Порядок взятия проб и образцов товаров государственными органами РФ, 

осуществляющими контрольные функции на таможенной границе РФ. 
28. Обязанности и права эксперта.                    
29. Порядок производства таможенных экспертиз.       
30. Заключение эксперта (акт экспертизы) .           

 

4.3 Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине  
 
1. Контракты с разовой поставкой (разовая сделка) – это 
а) поставка одной стороной другой стороне согласованного между ними количества товара 

к определенной установленной в контракте дате. 
б) регулярная периодическая поставка согласованных в контракте количеств товара на 

протяжении установленного срока. 
2. Простое компенсационное соглашение — это  
а) простой обмен согласованных количеств одного товара на другой. 
б) взаимная поставка товаров на равную стоимость. 
3. Определение качества товара по содержанию отдельных веществ в товаре это – 
а) способ установления в контракте в процентах минимально допустимого содержания 

полезных веществ и максимально допустимых нежелательных элементов или примесей. 
б) установление показателя, определяющего количество конечного продукта, который 

должен быть получен из сырья. 
4. В состав ФТС РФ входят: 
а) 6 РТУ 
б) 7 РТУ 
5. Какие из перечисленных мер не относятся мерам тарифного регулирования 

внешнеэкономической деятельности РФ: 
а) импортные депозиты 
б) налоги и сборы 
6.Валютное регулирование является мерой: 
а) нетарифного регулирования 



 

б) тарифного регулирования 
7. Резиденты – это 
а) физические лица, имеющие постоянное место жительства в РФ; Дипломатические 

представительства РФ, находящиеся за пределами РФ; юридические лица и организации, 
созданные в соответствии с законодательством РФ, с местонахождением в РФ; их филиалы за 
пределами РФ. 

б) физические лица, имеющие постоянное место жительство за пределами РФ; 
иностранные дипломатические представительства и международные организации, находящиеся в 
РФ. Юридические лица и организации, созданные в соответствии с законодательствами 
иностранных государств, с местонахождением за пределами РФ и их филиалами в РФ. 

8. Лицензирование – это 
а) регулирование компетентными государственными органами ввоза и вывоза товаров путем 

выдачи специальных разрешений. 
б) количественные и стоимостные ограничения на ввоз/вывоз в данную страну; вводится на 

определенный срок применительно к определенным товарам, транспортным средствам, работам, 
услугам, странам либо группам стран. 

9. Таможенный брокер –  
а) лицо, осуществляющее перевозку товаров через таможенную границу или под таможенным 

контролем. 
б) посредник, совершающий таможенные операции от имени или по поручению декларанта. 
10. Первые четыре знака в коде товара по ТН ВЭД обозначают: 
а) товарную позицию 
б) товарную субпозицию 
 
Вариант 2 
1. Средства таможенной экспертизы делят на: 
а) средства информации о товарах и материально-технические средства 
 б) документы, маркировки, литература.  
в) товарно-сопроводительные (ТСД), эксплуатационные, технологические документы. 
2. Инвойс это: 
а) документ, предоставляемый продавцом покупателю, содержащий перечень товаров с 

указанием их стоимости, формальных особенностей (цвета, веса и т.д.), условий поставки и сведений 
об отправителе-получателе 

б) предварительный счет, направляемый продавцом покупателю в соответствии с условиями 
договора. С.-п. выставляются при частичных отгрузках проданного товара, при необходимости 
представления С.-п. для получения импортной лицензии и т.п. С.-п. выписывается. как правило, до 
отправки товара, и поэтому указанные я нем количества, вес, цена и т.п., могут не совпадать с теми 
же данными в окончательном счете (фактуре). 

в)  коммерческий документ, который содержит перечень предметов, входящих в одно 
грузовое место (ящик, коробку, контейнер). Упаковочный лист подписывается упаковщиком и 
вкладывается в каждое грузовое место, имеющее смешанный ассортимент.  

3. Коносамент  - это 
а) документ, содержащий описание рецептур, конструкций, технологических процессов, 

характерных для разных этапов жизненного цикла продукции и/или услуги. 
б) документ, содержащий условия договора морской перевозки. Выдаётся перевозчиком 

отправителю после приёма груза к перевозке, служит доказательством приёма груза и 
удостоверяет факт заключения договора. К. является товарораспорядительным документом, 
предоставляющим его держателю право распоряжения грузом.  

в)  документ, устанавливающий правовой режим товара для таможенных целей. 
4. Реологические методы таможенной экспертизы основаны: 
а) на измерении деформации различных веществ и материалов. 
б) на использовании микроскопа  
в)  на измерении показателя преломления света при прохождении его через жидкий образец, 

который наносится на нижнюю призму рефрактометра. 
5. Срок проведения таможенной экспертизы составляет 
а) 10 дней 



 

б) 20 дней 
в)  30 дней  
6. Срок приостановления таможенной экспертизы составляет: 
а) 5 дней 
б) 10 дней 
в)  20 дней  
7. Комиссионная таможенная экспертиза это: 
а) экспертиза, проводимая комиссией таможенных экспертов (экспертов) одной специальности. 
б) таможенная экспертиза, проводимая комиссией таможенных экспертов (экспертов) разных 

специальностей 
в)  таможенная экспертиза, проводимая таможенным экспертом (экспертом) единолично 
8. Технологическая экспертиза это: 
а) определение возможности помещения товара под таможенную процедуру переработки 

на/вне таможенной территории РФ.  
б) определение принадлежности товара к однородной группе товаров или контролируемому 

перечню товаров, установления индивидуальных признаков товара, соответствия товара 
установленным качественным характеристикам и техническому описанию 

в)  определение принадлежности товара к конкретному классу веществ, изделий или 
материалов 

9. Товароведческая экспертиза это: 
а) определение рыночной стоимости товара на основе его качественных и количественных 

показателей, а также основных свойств и факторов, влияющих на стоимость 
б) установление принадлежности товара к наркотическим средствам, психотропным 

веществам 
в)  установление подлинности таможенных и других документов, имеющих значение при 

проведении таможенного контроля, ценных бумаг, а также таможенных средств идентификации 
10. Почерковедческая экспертиза  это: 
а) это установление исторической, художественно-культурной, научной значимости 

произведений искусства и предметов антиквариата.  
б) установление подделки (фальсификации) подписи,  документа, или записи в тексте  
в)  исследование по установлению страны происхождения товара 
 
 
4.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине 
  
1. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 

эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 09 ТН ВЭД. 

2. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 15 ТН ВЭД. 

3. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 16 ТН ВЭД. 

4. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 18 ТН ВЭД. 

5. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 19 ТН ВЭД. 

6. Перечень вопросов, которые целесообразно ставить на разрешение таможенному 
эксперту при назначении таможенной экспертизы в целях контроля правильности классификации 
товаров группы 22 ТН ВЭД. 

7. Материаловедческая экспертиза и типовые вопросы таможенному эксперту. 
8. Технологическая таможенная экспертиза и типовые вопросы таможенному эксперту. 
9. Товароведческая экспертиза и типовые вопросы таможенному эксперту. 



 

10. Сертификация происхождения и виды сертификатов происхождения. 
11. Критерии достаточной переработки товара в данной стране. 
12. Операции, не отвечающие критериям достаточной переработки в данной стране. 
13. Сертификационная таможенная экспертиза. 
14. Гармонизированная система описания и кодирования товаров. 
15. Товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности ЕАЭС — назначение, 

сфера применения, структура. 
16. Система классификации в ТН ВЭД ЕАЭС, структура и порядок определения кода в 

соответствии с ТН ВЭД ЕАЭС. 
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1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 
образовательной программы 
 
Этапы формирования компетенции 
(согласно учебному плану) 

Наименование дисциплин, формирующих компетенции в 
процессе освоения ОП 

ОФО ЗФО 

ОПК- 3: Умение использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной деятельности 
1 1 Введение в специальность 
2 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 
2 4 Учебная практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков 
3 3 Товароведение и экспертиза зерномучных товаров 
3 3 Правоведение 
3 3 Упаковка для продовольственных товаров 
4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 
4 6 Учебная практика по получению первичных профессиональных 

умений и навыков 
5 5 Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология 
5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
5 6 Безопасность товаров и сырья 
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 

5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
6 6 Управление качеством 
6 7 Правовое регулирование коммерческой деятельности 
6 8 Практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 
7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
7 8 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
8 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
8 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

ПК-8: Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и сохраняющих их 
качество 
2 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 

2 4 Учебная практика по получению первичных 
профессиональных умений и навыков 

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

профессиональных умений и навыков 
4.5.6.7 4.5.6.7 Проектный практикум 
5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 
5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных 

товаров 



 

6 6 Холодильная техника и технология 
6 6 Проектирование торговых предприятий 
7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
7 8 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
8 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
8 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

продовольственных товаров 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

непродовольственных товаров 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
ПК-9: Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики 
дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, 
сокращения и предупреждения товарных потер 
3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества 

непродовольственных товаров 
4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 
5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
5 6 Безопасность товаров и сырья 
5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных 

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

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

продовольственных товаров 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

непродовольственных товаров 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
ПК-13: Умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять 
требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим регламентам, 
стандартам  и другим документам 
3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 
4 6 Учебная практика по получению первичных 

профессиональных умений и навыков 
5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 



 

6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 
5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных 

товаров 
6 8 Практика по получению  профессиональных умений и 

опыта профессиональной деятельности 
7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
8 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
8 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
7 9 Экспертиза товаров 
7 9 Физико-химические методы распознования фальсификации 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 
 

Планируемые 
результаты 

освоения 
компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 
 

Наименова
ние 

оценочног
о средства 

неудовлетворит
ельно 

удовлетворите
льно 

хорошо отлично 

ОПК-3 Умение использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной 
деятельности  

знать: основные 
нормативные и 
правовые 
документы в 
соответствии с 
направлением и 
профилем 
подготовки; 

 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 
докладов и 
другие. 

уметь: работать с 
нормативными и 
правовыми 
документами в 
соответствии с 
направлением и 
профилем 
подготовки; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: 
методологией 
поиска и 
использования 
действующих 
технических 
регламентов, 
стандартов, 
сводов правил. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

ПК-8 Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и 
сохраняющих их качество  

знать: 
ассортимент и 
потребительские 
свойства мясных 
товаров, 
факторы, 
формирующие и 
сохраняющие их 
качество;  

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие. 

уметь: 
определять 
показатели 
ассортимента и 
качества мясных 
товаров; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: 
методами 
классификации 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 

В 
систематичес

ком 

Успешное и 
систематичес

кое 



 

и кодирования 
мясных товаров, 
методами и 
средствами 
определения 
показателей 
ассортимента и 
способами 
сохранения 
качества 
мясных товаров. 

навыков применении 
навыков 

допускаются 
пробелы 

применение 
навыков 

 
ПК-9 Знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для 

диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной 
продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
знать: методы 
идентификации, 
оценки качества 
и безопасности 
мясных товаров; 
 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие. 

уметь: 
использовать 
методы 
идентификации, 
оценки качества 
и безопасности 
мясных товаров 
для диагностики 
дефектов, 
выявления 
опасной, 
некачественной, 
фальсифициров
анной и 
контрафактной 
продукции; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: методами 
и средствами 
идентификации и 
оценки качества 
и безопасности 
мясных товаров; 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

ПК-13 Умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, определять 
требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности техническим 
регламентам, стандартам  и другим документам 
знать: 
 - нормативную и 
техническую  
документацию по 
приёмке мясных 
товаров; 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие 



 

 
 

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

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: 
правилами 
приемки мясных 
товаров по 
количеству, 
качеству. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

3. Примерный перечень оценочных средств, их краткая характеристика и шкала 
оценивания  

 
Наименование 

оценочного 
средства 

 
Краткая характеристика 

оценочного средства 

Представление 
оценочного 

средства в фонде 

Шкала 
оценивания 

Текущий контроль успеваемости 
Контрольная работа Средство проверки умений 

применять полученные знания 
для решения задач 
определенного типа по теме 
или разделу. 

Контрольная работа 
представляет собой один из 
видов самостоятельной работы 
обучающихся. По сути – это 
изложение ответов на 
определенные теоретические 
вопросы по учебной 
дисциплине, а также решение 
практических задач. 
Контрольные работы проводятся 
для того, чтобы развить у 
обучающихся способности к 
анализу научной и учебной 
литературы, умение обобщать, 
систематизировать и оценивать 
практический и научный 
материал, укреплять навыки 
овладения понятиями 
определенной науки и т.д.  

При оценке контрольной 
работы преподаватель 
руководствуется следующими 
критериями:  

- работа была выполнена 
автором самостоятельно;  

- обучающийся подобрал 
достаточный список литературы, 
который необходим для 
осмысления темы контрольной 
работы;  

- автор сумел составить 
логически обоснованный план, 
который соответствует 
поставленным задачам и 
сформулированной цели;  

- обучающийся 
проанализировал материал;  

- обучающийся сумел 
обосновать свою точку зрения;  

- контрольная работа 
оформлена в соответствие с 
требованиями; 

- автор защитил контрольную 

Комплект 
контрольных заданий 
по вариантам 

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 



 

работу и успешно ответил на все 
вопросы преподавателя.  

Контрольная работа, 
выполненная небрежно, без 
соблюдения правил, 
предъявляемых к ее 
оформлению, возвращается без 
проверки с указанием причин, 
которые доводятся до 
обучающегося. В этом случае 
контрольная работа выполняется 
повторно. 

 
Доклад, сообщение  Продукт самостоятельной 

работы обучающегося, 
представляющий собой 
публичное выступление по 
представлению полученных 
результатов   решения  
определенной   учебно-
практической, учебно-
исследовательской или научной 
темы. 

Темы докладов, 
сообщений  

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 

Тест  Система 
стандартизированных заданий, 
позволяющая автоматизировать 
процедуру измерения уровня 
знаний и умений обучающегося. 

В тестовых заданиях 
используются четыре типа 
вопросов:  

- закрытая форма - наиболее 
распространенная форма и 
предлагает несколько 
альтернативных ответов на 
поставленный вопрос. 
Например, обучающемуся 
задается вопрос, требующий 
альтернативного ответа «да» или 
«нет», «является» или «не 
является», «относится» или «не 
относится» и т.п. Тестовое 
задание, содержащее вопрос в 
закрытой форме, включает в 
себя один или несколько 
правильных ответов и иногда 
называется выборочным 
заданием. Закрытая форма 
вопросов используется также в 
тестах-задачах с выборочными 
ответами. В тестовом задании в 
этом случае сформулированы 
условие задачи и все 
необходимые исходные данные, 
а в ответах представлены 
несколько вариантов результата 

Фонд тестовых 
заданий 

 



 

решения в числовом или 
буквенном виде. Обучающийся 
должен решить задачу и 
показать, какой из 
представленных ответов он 
получил; 

- открытая форма - вопрос в 
открытой форме представляет 
собой утверждение, которое 
необходимо дополнить. Данная 
форма может быть представлена 
в тестовом задании, например, в 
виде словесного текста, 
формулы (уравнения), графика, 
в которых пропущены 
существенные составляющие - 
части слова или буквы, 
условные обозначения, линии 
или изображения элементов 
схемы и графика. Обучающийся 
должен по памяти вставить 
соответствующие элементы в 
указанные места («пропуски»); 

- установление соответствия 
- в данном случае 
обучающемуся предлагают два 
списка, между элементами 
которых следует установить 
соответствие;  

- установление 
последовательности - 
предполагает необходимость 
установить правильную 
последовательность 
предлагаемого списка слов или 
фраз.   

Экзамен Форма проверки знаний, 
умений и навыков, 
приобретенных обучающимися 
в процессе усвоения учебного 
материала лекционных, 
практических и семинарских 
занятий по дисциплине.  

 

Вопросы к экзамену 100-процентная 
шкала 
/Двухбалльная 
шкала/  
Четырехбалльная 

шкала 

 
Критерии оценивания доклада 
 

«Отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада: 
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 докладу и его защите выполнены, но при 
этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в
изложении материала; отсутствует логическая последовательность в 
суждениях; не выдержан объём доклада; имеются упущения в
оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные 
ответы. 

«Удовлетворительно» имеются существенные отступления от требований к докладу. В 
частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические 
ошибки в содержании доклада или при ответе на дополнительные 
вопросы; во время защиты отсутствует вывод. 

«Неудовлетворительно» Тема доклада не раскрыта, обнаруживается существенное
непонимание проблемы. 

 
Критерии оценки знаний при проведении тестирования 
 
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85% тестовых 

заданий; 
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 % тестовых 

заданий; 
Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 50 %; 
Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее чем на 

50 % тестовых заданий. 
Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной аттестации. 
Критерии оценки знаний на экзамене 
 
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 лабораторных работ, 
обнаруживает умение самостоятельно 
обобщать и излагать материал, не допуская 
ошибок.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

4.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 

 
4.1.Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по дисциплине  
1. Пищевая ценность и химический состав мяса.  
2. Характеристика убойных животных. Направления продуктивности основных видов 

убойных животных. Понятие об убойной, живой массе скота и убойном выходе мяса.  
3. Переработка крупного рогатого скота, свиней и овец. Влияние на качество мяса. Дефекты 

технологической обработки мяса, направления использования мяса с дефектами. 
4. Ветеринарное клеймение мяса. Ветеринарное свидетельство, порядок оформления и 

содержание. Понятие об инфекционных и инвазионных болезнях животных, передающихся 
человеку. Обезвреживание мяса больных животных. 

5. Чужеродные токсичные вещества в мясе и мясопродуктах. Их источники, распределение в 
органах и тканях убойных животных. Показатели безопасности мяса в соответствии с нормативной 
документацией. 

6. Классификация и характеристика свинины по возрасту, полу, упитанности. Товароведная 
маркировка. Соотношение тканей в свинине. 

7. Классификация и характеристика мяса крупного рогатого скота по возрасту, полу, 
упитанности. Отличительные признаки. Товароведная маркировка. Соотношение тканей в говядине. 

8. Классификация мяса по термическому состоянию.  Характеристика свойств и 
использование. Отличительные признаки повторно замороженного мяса в блоках, тушах, полутушах. 
Значение и порядок измерения температуры мяса и воздуха в транспортных средствах при приемке 
мяса на холодильниках. 

9. Скелет и мускулатура убойных животных. 
10. Послеубойные автолитические изменения в мясе. Качество и технологические свойства 

мяса в зависимости от стадий автолитических превращений. Механизм посмертного окоченения. 
11. Величина pH мяса как показатель его качества. Причина получения, характеристика и 

использование бледного экссудативного (PSE) и темного клейкого сухого мяса (DFD). Другие 
причины получения мяса с высокой величиной pH. 

12. Созревание мяса. Сущность процессов, способствующих улучшению качества мяса. 
Формирование вкусоароматических свойств кулинарно обработанного мяса. Способы 
искусственного размягчения мяса. 

13. Порча мяса в результате автолитических процессов. Признаки глубокого автолиза и загара 
мяса и условия, способствующие их появлению. 

14. Виды микробной порчи мяса. Пути инфицирования мяса. Аэробное и анаэробное гниение. 
Изменение химического состава. Факторы устойчивости мяса к гнилостной порче. Кислотное 
брожение, условия, способствующие этому виду порчи. 

15. Категории свежести мяса, его использование, утилизация. Методы определения свежести 
мяса (органолептические, физико-химические, микробиологические, гистологические).  

16. Разделка туш  на  отрубы. Пищевая ценность и кулинарное назначение отрубов. 
17. Мясо птицы. Особенности морфологии и химического состава мяса птицы, его пищевая 

ценность. 
18.  Переработка птицы и влияние отдельных операций технологического процесса на качество 

мяса. Дефекты технологической обработки. 
19. Классификация и характеристика мяса птицы по виду, возрасту, упитанности, способу и 

качеству обработки, термическому состоянию. Части потрошеной тушки птицы, их определение. 
Упаковка и маркировка. Сроки годности и условия хранения мяса птицы в охлажденном и 
замороженном виде. 

20. Правила приемки и экспертиза качества мяса птицы. Правила отбора образцов от партии. 
Категории свежести мяса птицы и их характеристика по органолептическим показателям. 
Биохимические, химические, микробиологические методы определения свежести мяса птицы. 

21. Мясо кроликов. Пищевая ценность, классификация. Экспертиза качества. Условия и сроки 
хранения. 

22.  Мясные субпродукты. Классификация субпродуктов убойных животных по строению, 
пищевой ценности, термическому состоянию. 



 

23. Ассортимент, характеристика и использование отдельных видов субпродуктов. 
Требования к качеству по обработке, свежести. 

24. Экспертиза качества субпродуктов. Отбор образцов, определение свежести. Особенности 
хранения, виды порчи. Сроки годности и условия хранения охлажденных и замороженных 
субпродуктов. Характеристика птичьих субпродуктов. Особенности химического состава, 
ассортимент. Требования к качеству. Хранение. 

25. Значение холодильной обработки как способа консервирования мяса. Мясо охлажденное и  
замороженное, сравнительная характеристика. Охлаждение мяса. Способы охлаждения, процессы 
при охлаждении. Охлаждение мяса птицы и субпродуктов. 

26. Хранение охлажденного мяса. Процессы при хранении, сроки годности и условия  
хранения. Способы удлинения сроков хранения.  

27.  Замораживание мяса. Процессы при замораживании. Однофазное и двухфазное 
замораживание. Воздушное замораживание в холодильных камерах, замораживание в морозильных 
аппаратах и жидких средах. 

28. Хранение замороженного мяса. Процессы при хранении. Условия и сроки хранения. 
29. Продукты из мяса.  Сырье. Формирование качества в процессе посола. 
30. Роль копчения в производстве мясопродуктов. Процессы при копчении. Способы 

копчения. Бездымное копчение. 
31. Тепловая обработка и сушка в производстве продуктов из мяса. Классификация  

продуктов из мяса. 
32. Ассортимент продуктов из свинины, его характеристика. Ассортимент продуктов из мяса 

птицы и говядины. Требования к качеству  продуктов из мяса. Дефекты. Экспертиза качества. 
Упаковка, маркировка, хранение. 

33. Сырье и материалы колбасного производства. Мясное сырье, белковые препараты, 
пищевые добавки, пряности, колбасные оболочки. 

34.  Классификация колбасных изделий. Вареные колбасы. Особенности сырья. Схема 
производства. Технологические дефекты. Товарные сорта. Характеристика ассортимента. Сроки 
годности и условия хранения. 

35. Сосиски, сардельки, фаршированные колбасы, мясные хлебы, ливерные колбасы, 
паштеты. Характеристика сырья, особенности производства, ассортимент. Хранение. 

36. Полукопченые и варено-копченые колбасы. Особенности сырья, производства. 
Характеристика ассортимента. Хранение. 

37. Сырокопченые колбасы. Особенности сырья, производства. Характеристика 
ассортимента. Хранение. 

38. Кровяные колбасы, зельцы, студни. Особенности сырья, производства. Ассортимент, 
хранение. 

39. Экспертиза качества колбасных изделий. Методы отбора проб от партии. Показатели 
качества, безопасности. Методы анализа. Недопустимые дефекты. 

40. Мясные полуфабрикаты. Классификация. Кусковые крупнокусковые полуфабрикаты из 
говядины, свинины, баранины. Ассортимент, его характеристика. Сроки годности и условия 
хранения. 

41.  Кусковые порционные, панированные и мелкокусковые полуфабрикаты из говядины, 
свинины, баранины. Ассортимент, его характеристика. Сроки годности и условия хранения. 

42. Рубленые полуфабрикаты, мясной фарш, пельмени. Определение.  Ассортимент, его 
характеристика. Сроки годности и условия хранения. 

43. Мясо механической обвалки птицы, его характеристика. Натуральные, панированные, 
рубленые полуфабрикаты из мяса птицы. Ассортимент. Сроки годности и условия хранения. 

44. Экспертиза качества полуфабрикатов. Методика отбора проб от партии. Требования к 
качеству. Дефекты. Методы подготовки проб и анализа. 

45. Мясные консервы. Способ консервирования стерилизацией в герметически закрытых 
банках и его оценка. Потребительская тара для мясных консервов. Классификация консервов. Схема 
производства мясных консервов, влияние на качество отдельных операций. 

46. Характеристика мясных (типа мясо тушеное, деликатесных, закусочных, ветчинных, для 
детского питания) и мясосодержащих консервов. Особенности производства. Сроки годности и 
условия хранения. 



 

47. Экспертиза качества мясных консервов. Правила отбора образцов. Требования к 
маркировке, внешнему виду консервной тары. Требования к качеству консервов разных групп по 
органолептическим и физико-химическим показателям. 

48. Яйца куриные. Строение, химический состав и пищевая ценность куриных яиц. Влияние 
прижизненных факторов на формирование качества яиц у кур-несушек. Классификация куриных 
яиц. Хранение яиц. Процессы при хранении. Сроки годности и условия хранения. 

49. Экспертиза качества куриных яиц. Методы отбора образцов, требования к качеству. 
Дефекты яиц. Требования к упаковке и маркировке. 

50.  Продукты переработки яиц. Мороженые яичные продукты. Яичный порошок. Схема 
производства яйцепродуктов. Требования к качеству. Дефекты. Экспертиза качества. Методика 
отбора проб и органолептические оценки. Упаковка, маркировка яйцепродуктов и их хранение. 

 
 
4.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 
1. Назовите показатели, по которым определяется упитанность говядины и баранины. 
2. Назовите показатели, по которым определяется категория свинины. 
3. Опишите отличия требований к отложению подкожного жира (нижние пределы) у полутуш 

говядины первой категории от взрослых и молодых животных. 
4. Требования к состоянию кожи беконной свинины. 
5. Перечислите категории упитанности телятины, говядины от молодняка, говядины от 

взрослых животных, баранины. 
6. Перечислите категории свинины. 
7. Нарисуйте контур полутуши говядины и обозначьте остистые отростки позвонков, 

седалищные бугры и маклоки. Их роль при определении упитанности. 
8. Консервирование мяса холодом. Преимущества и недостатки перед другими способами 

консервирования (сушка, стерилизация баночных консервов). 
9. Криоскопическая и криогидратная температура. 
10. Охлаждающая среда при охлаждении мяса, тушек птицы, рыбы. 
11. Преимущества быстрых способов охлаждения мяса. 
12. Преимущества охлажденного мяса по сравнению с замороженным. 
13. Температура в толще мышц у замороженного и охлажденного мяса. 
14. Почему при посоле мяса важно повысить его влагосвязывающую и 

влагоудерживающую способность? 
15. Какова основная причина повышения влагосвязывающей способности мяса при 

посоле? 
16. Если посол мяса производят в рассоле, каковы потери экстрактивных веществ мяса? 
17. Каковы три фактора, обусловливающие консервирующее действие нитритного посола 

мяса? 
18. К какой группе пищевых добавок относятся нитриты? 
19. Полукопченые колбасы. Особенности используемого сырья и технология 

производства. Традиционный и ускоренный способы получения полукопченых колбас. 
20. Требования к сырью при производстве мясных консервов. 
21. Пищевая ценность мясных консервов. 
22. Схема производства мясных консервов. 
 
4.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине  

 
Вариант 1  
Задание 1. Изобразите поперечный разрез мускула, обозначьте структурные элементы. 

Изобразите продольный разрез мышечного волокна, обозначьте структурные элементы. Изобразите 
продольный разрез миофибриллы (увеличение в электронном микроскопе), обозначьте структурные 
элементы. 

Задание 2. Механизм образования актомиозинового комплекса при посмертном окоченении. 
Вариант 2  
Задание 1. Под названием «окорочок» реализуют заднюю четвертину тушек кур и собственно 

«окорочок». Как их можно отличить друг от друга? 



 

Задание 2. В каких случаях тушки птицы нельзя направить для реализации в розничной 
торговле и общественном питании, но можно использовать для промышленной переработки на 
пищевые цели (с учетом показателей упитанности, качества обработки, термического состояния)?  

Вариант 3  
Задание 1. На овальном ветеринарном клейме стоят цифры: 21–12–05. Данную партию 

сопровождает ветеринарное свидетельство № 32–11–0017. Что это означает? 
Задание 2. При приемке полутуши говядины от молодняка имели массу 70–120 кг. 

Соответствует ли такое мясо стандарту на говядину? Что необходимо сделать при приемке такого 
мяса на холодильнике? 

Вариант 4 
Задание 1. При приемке импортного мяса говядины в полутушах на холодильник были 

обнаружены дефекты обработки: сгустки крови, кровоподтеки, бахромки. Укажите действия 
работников холодильника. Нужно ли дефектные полутуши изолировать от всей партии при загрузке 
в холодильную камеру? Как документально оформить наличие нестандартного мяса в партии? 
Можно ли реализовать мясо с указанными дефектами в розничную торговлю и общественное 
питание и направлять непосредственно на переработку в колбасный цех? 

Задание 2. Производится экспертиза мяса говядины с неестественно темным цветом как 
поверхности, так и мышц на разрезе. В области зареза цвет почти черный. Необходимо определить 
причину потемнения (плохое обескровливание, мясо старого животного, потемнение в результате 
нарушения режимов хранения). Какие дополнительные органолептические исследования 
необходимы при этом, чтобы обосновать заключение экспертизы. Каковы результаты этих 
исследований в каждом конкретном случае (плохое обескровливание и т. д.)? 

 
                                       
Тест  
1. Какой белок является преобладающим в мышечной ткани убойных животных: 
а) коллаген 
б) миозин 
в) миоген 
2. Говяжьи полутуши и четвертины используются для промышленной переработки на 

пищевые цели, если имеют зачистки и срывы подкожного жира, превышающие: 
а)15% поверхности  
б) 10% 
в) 5% 
3. Какими факторами обусловлено время наступления и длительность послеубойного 

окоченения мяса убойных животных: 
а) направлением продуктивности 
б) видом животного и его состоянием перед убоем, температурой окружающей среды. 
4. Мясо DFD: 
а) через 24 ч после убоя имеет уровень рН выше 6,3, темную окраску, плотную структуру 

волокон, обладает высокой водосвязывающей способностью, повышенной липкостью  
б) характеризуется светлой окраской, мягкой рыхлой консистенцией, выделением мясного 

сока вследствие пониженной водосвязывающей способности, кислым привкусом.  
в) имеет корочку подсыхания бледно-розового или бледно- красного цвета; жир мягкий, 

частично окрашен в ярко- красный цвет. На разрезе мясо плотное, упругое; образующаяся при 
надавливании пальцем ямка быстро выравнивается. Мясо имеет нежную консистенцию и высокую 
влагоемкость. 

5. Импортное мясо и мясные продукты в зависимости от эпизоотического и 
гельминтологического благополучия территорий, на которых они произведены, а также результатов 
ветсанэкспертизы делят на категории: 

а) А, В, С, Д 
б) I, II, III 
в) I, II, III, IV 
6. Первая пара цифр в центре ветеринарного клейма овальной формы обозначает: 
а) район (город) 
б) порядковый номер республики в составе Российской Федерации, края, области, Москвы, 



 

Санкт-Петербурга 
в) учреждение, организацию, предприятие, осуществляющее клеймение.  
7. Полутуши говядины в розничной торговле перед продажей разделяют на: 
а) десять отрубов 
б) одиннадцать отрубов 
в) двенадцать отрубов. 
8. Пятна беловато-серого цвета на поверхности замороженного мяса: 
а) пигментация 
б) плесневение 
в) ожоги 
9. Вырезка располагается: 
а) на боковой части отруба 
б) от 1-го поясничного позвонка и проходит к подвздошной кости 
в) в области позвонков в виде толстого слоя нежных мышц, прослоенных жиром.  
 
10. Мясо считают сомнительно свежим, если в нем содержится летучих жирных кислот: 
а)  4...9 мг гидроксида калия 
б) до 4 мг гидроксида калия 
в) более 9 мг гидроксида калия. 
11. Мясо считают несвежим, если при добавлении раствора сульфата меди:  
а) бульон остается прозрачным. 
б) бульон помутнеет, а в бульоне из замороженного мяса появляется интенсивное помутнение 

с образованием хлопьев. 
в) образуется желеобразный осадок, а в бульоне из размороженного мяса — крупные хлопья 
12. Для проверки соответствия качества мяса птицы требованиям стандарта из разных мест 

партии производят выборку: 
а) 3 % ящиков 
б) 5% ящиков 
в) 10% 
 
 
4.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине  
 

1. Послеубойные автолитические изменения в мясе. Качество и технологические 
свойства мяса в зависимости от стадий автолитических превращений. Механизм посмертного 
окоченения. 

2. Величина pH мяса как показатель его качества. Причина получения, 
характеристика и использование бледного экссудативного (PSE) и темного клейкого сухого 
мяса (DFD). Другие причины получения мяса с высокой величиной pH. 

3. Экспертиза качества субпродуктов. Отбор образцов, определение свежести. 
Особенности хранения, виды порчи. Сроки годности и условия хранения охлажденных и 
замороженных субпродуктов. Характеристика птичьих субпродуктов. Особенности 
химического состава, ассортимент. Требования к качеству. Хранение. 

4. Значение холодильной обработки как способа консервирования мяса. Мясо 
охлажденное и  замороженное, сравнительная характеристика. Охлаждение мяса. Способы 
охлаждения, процессы при охлаждении. Охлаждение мяса птицы и субпродуктов. 

5. Классификация мясных полуфабрикатов, их достоинства. Требования к сырью. 
По какому НД полуфабрикаты вырабатывают только в охлажденном виде? 

6.  Изобразите на рисунке  разделку полутуши говядины на крупнокусковые 
полуфабрикаты. Укажите наименование полуфабрикатов, дайте их характеристику и группу, 
к которой они относятся. 

7.  Изобразите на рисунке  разделку полутуши свинины на крупнокусковые 
полуфабрикаты. Укажите наименование полуфабрикатов, дайте их характеристику и группу, 
к которой они относятся. 

8.  Изобразите на рисунке  разделку туши баранины на крупнокусковые 
полуфабрикаты. Укажите наименование полуфабрикатов, дайте их характеристику и группу, 



 

к которой они относятся. 
9. Требования к пельменям по органолептическим и физико-химическим 

показателям. 
10. Требования к мясному фаршу по органолептическим и физико-химическим 

показателям. 
11. Сырье и материалы колбасного производства. Мясное сырье, белковые 

препараты, пищевые добавки, пряности, колбасные оболочки. 
12.  Классификация колбасных изделий. Вареные колбасы. Особенности сырья. 

Схема производства. Технологические дефекты. Товарные сорта. Характеристика 
ассортимента. Сроки годности и условия хранения. 

13. Сосиски, сардельки, фаршированные колбасы, мясные хлебы, ливерные 
колбасы, паштеты. Характеристика сырья, особенности производства, ассортимент. 
Хранение. 

14. Экспертиза качества колбасных изделий. Методы отбора проб от партии. 
Показатели качества, безопасности. Методы анализа. Недопустимые дефекты. 

15. Изобразите строение куриного яйца (продольный разрез) и обозначьте 
структурные части. Каково соотношение белка, желтка, скорлупы в курином яйце? 

16. Представьте сравнительный химический состав белка и желтка (в % основных 
питательных веществ). 

17. Назовите белки желтка и белка белка; охарактеризуйте их биологическую 
ценность. Какими свойствами обладают белки белка лизоцим и авидин?  

18. Почему не рекомендуется употреблять сырые яйца (кроме некоторых случаев 
лечебного питания). Какая термическая обработка наиболее благоприятна для усвоения яиц? 

19. Какие вещества обусловливают пенообразующие свойства белка яиц, 
эмульгирующие свойства желтка яиц? При производстве каких пищевых продуктов 
используются эти свойства? 

20. Каково содержание триглицеридов, фосфолипидов и холестерина в желтке яиц? 
Назовите продукт животного происхождения, в котором, как и в желтке, высокое содержание 
фосфолипидов и холестерина. 
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1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 
образовательной программы 
 

 

Этапы 
формирования 
компетенции(н
омер семестра 
согласно плану 

учебному  

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в 
процессе освоения образовательной программы 

ОФО ЗФО  

1 
ОПК-3 
Знанием положений основных нормативных правовых актов и нормативных документов 
и способностью применять их в своей профессиональной деятельности 

 1 1 Введение в специальность 
 2 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 

 
2 4 Учебная практика по получению первичных профессиональных умений 

и навыков 
 3 3 Товароведение и экспертиза зерномучных товаров 
 3 3 Правоведение 
 3 3 Упаковка для продовольственных товаров 
 4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 

 
4 6 Учебная практика по получению первичных профессиональных умений 

и навыков 
 5 5 Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология 
 5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
 5 6 Безопасность товаров и сырья 
 5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
 6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
 6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 
 5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
 6 6 Управление качеством 
 6 7 Правовое регулирование коммерческой деятельности 

 
6 8 Практика по получению профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 
 7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
 7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
 7 8 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
 8 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
 
 

8 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 

 8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
 8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
2 
 
 

ОПК - 5 
Способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-
технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских 

 1.2 1.2 Физика 
 1 1 Химия 
 2 2 Анатомия пищевого сырья 
 3 3 Основы микробиологии 
 3 3 Экология 
 3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров                       

 
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества  

непродовольственных товаров                 



 

 4 5 Микробиология однородных групп продовольственных товаров                
 4 5 Биоповреждаемость            непродовольственных товаров                     
 5 6 Безопасность товаров и сырья 
 6 6 Оборудование торговых предприятий 
 7 8 Технология хранения и транспортирования продовольственных товаров
 6 6 Холодильная техника и технологии 
 6 6 Проектирование торговых предприятий 
 8 9 Подготовка к сдаче  и сдача государственного экзамена 

3 

ПК-9 
Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для 
диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер 

 3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
 3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 

 
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества 

непродовольственных товаров 
 4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 
 5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
 5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
 5 6 Безопасность товаров и сырья 
 5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 
 6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
 6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 

 
6 8 Практика по получению  профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 
 7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
 7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
 7 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
 8 8 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
 8 9 Таможенная экспертиза товаров и сырья 

 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций продовольственных 

товаров 

 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций непродовольственных 

товаров 
 8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
 8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
 8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
 3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 
 

Планируемые 
результаты 

освоения 
компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 
 

Наименова
ние 

оценочног
о средства 

неудовлетворит
ельно 

удовлетворите
льно 

хорошо отлично 

ОПК-3 Умение использовать нормативные и правовые документы в своей профессиональной 
деятельности  

знать: основные 
нормативные и 
правовые 
документы в 
соответствии с 
направлением и 
профилем 
подготовки; 

 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 
докладов и 
другие. 

уметь: работать с 
нормативными и 
правовыми 
документами в 
соответствии с 
направлением и 
профилем 
подготовки; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: 
методологией 
поиска и 
использования 
действующих 
технических 
регламентов, 
стандартов, 
сводов правил. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

ОПК-5 Способность применять знания  естественнонаучных  дисциплин для организации торгово-
технологических процессов  и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров 

знать: основные 
положения, 
методы и законы 
естественнонаучн
ых дисциплин  
(математики, 
физики, химии, 
биологии и 
других смежных 
дисциплин), 
используемые в 
товароведении;  

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие. 

уметь: 
применять знания 
естественнонаучн
ых дисциплин 
для решения 
профессиональны

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 



 

х задач; 
владеть: 
методами и 
средствами 
естественнонаучн
ых дисциплин 
для обеспечения 
качества и 
безопасности  
потребительских 
товаров. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

 
ПК-9 Знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для 

диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной 
продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь
знать: методы 
идентификации, 
оценки качества 
и безопасности 
продовольственн
ых товаров и 
сырья; 
 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирован
ные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформирова
нные 

систематичес
кие знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие. 

уметь: 
использовать 
методы 
идентификации, 
оценки качества 
и безопасности 
продовольственн
ых товаров и 
сырья  для 
диагностики 
дефектов, 
выявления 
опасной, 
некачественной, 
фальсифициров
анной и 
контрафактной 
продукции; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформирова
нные умения 

владеть: методами 
и средствами 
идентификации и 
оценки качества 
и безопасности 
продовольственн
ых товаров и 
сырья. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематиче
ское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематичес

кое 
применение 

навыков 

 
 
 
 
 
 

 
 



 

3. Примерный перечень оценочных средств, их краткая характеристика и шкала 
оценивания  

 
Наименование 

оценочного 
средства 

 
Краткая характеристика 

оценочного средства 

Представление 
оценочного 

средства в фонде 

Шкала 
оценивания 

Текущий контроль успеваемости 
Контрольная работа Средство проверки умений 

применять полученные знания 
для решения задач 
определенного типа по теме 
или разделу. 

Контрольная работа 
представляет собой один из 
видов самостоятельной работы 
обучающихся. По сути – это 
изложение ответов на 
определенные теоретические 
вопросы по учебной 
дисциплине, а также решение 
практических задач. 
Контрольные работы проводятся 
для того, чтобы развить у 
обучающихся способности к 
анализу научной и учебной 
литературы, умение обобщать, 
систематизировать и оценивать 
практический и научный 
материал, укреплять навыки 
овладения понятиями 
определенной науки и т.д.  

При оценке контрольной 
работы преподаватель 
руководствуется следующими 
критериями:  

- работа была выполнена 
автором самостоятельно;  

- обучающийся подобрал 
достаточный список литературы, 
который необходим для 
осмысления темы контрольной 
работы;  

- автор сумел составить 
логически обоснованный план, 
который соответствует 
поставленным задачам и 
сформулированной цели;  

- обучающийся 
проанализировал материал;  

- обучающийся сумел 
обосновать свою точку зрения;  

- контрольная работа 
оформлена в соответствие с 
требованиями; 

- автор защитил контрольную 

Комплект 
контрольных заданий 
по вариантам 

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 



 

работу и успешно ответил на все 
вопросы преподавателя.  

Контрольная работа, 
выполненная небрежно, без 
соблюдения правил, 
предъявляемых к ее 
оформлению, возвращается без 
проверки с указанием причин, 
которые доводятся до 
обучающегося. В этом случае 
контрольная работа выполняется 
повторно. 

 
Доклад, сообщение  Продукт самостоятельной 

работы обучающегося, 
представляющий собой 
публичное выступление по 
представлению полученных 
результатов   решения  
определенной   учебно-
практической, учебно-
исследовательской или научной 
темы. 

Темы докладов, 
сообщений  

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 

Тест  Система 
стандартизированных заданий, 
позволяющая автоматизировать 
процедуру измерения уровня 
знаний и умений обучающегося. 

В тестовых заданиях 
используются четыре типа 
вопросов:  

- закрытая форма - наиболее 
распространенная форма и 
предлагает несколько 
альтернативных ответов на 
поставленный вопрос. 
Например, обучающемуся 
задается вопрос, требующий 
альтернативного ответа «да» или 
«нет», «является» или «не 
является», «относится» или «не 
относится» и т.п. Тестовое 
задание, содержащее вопрос в 
закрытой форме, включает в 
себя один или несколько 
правильных ответов и иногда 
называется выборочным 
заданием. Закрытая форма 
вопросов используется также в 
тестах-задачах с выборочными 
ответами. В тестовом задании в 
этом случае сформулированы 
условие задачи и все 
необходимые исходные данные, 
а в ответах представлены 
несколько вариантов результата 

Фонд тестовых 
заданий 

 



 

решения в числовом или 
буквенном виде. Обучающийся 
должен решить задачу и 
показать, какой из 
представленных ответов он 
получил; 

- открытая форма - вопрос в 
открытой форме представляет 
собой утверждение, которое 
необходимо дополнить. Данная 
форма может быть представлена 
в тестовом задании, например, в 
виде словесного текста, 
формулы (уравнения), графика, 
в которых пропущены 
существенные составляющие - 
части слова или буквы, 
условные обозначения, линии 
или изображения элементов 
схемы и графика. Обучающийся 
должен по памяти вставить 
соответствующие элементы в 
указанные места («пропуски»); 

- установление соответствия 
- в данном случае 
обучающемуся предлагают два 
списка, между элементами 
которых следует установить 
соответствие;  

- установление 
последовательности - 
предполагает необходимость 
установить правильную 
последовательность 
предлагаемого списка слов или 
фраз.   

Зачет Форма проверки знаний, 
умений и навыков, 
приобретенных обучающимися 
в процессе усвоения учебного 
материала лекционных, 
практических и семинарских 
занятий по дисциплине.  

 

Вопросы к зачету «Зачтено» 
«Не зачтено» 

 
Критерии оценивания доклада 
 

«Отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада: 
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 докладу и его защите выполнены, но при 
этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в
изложении материала; отсутствует логическая последовательность в 
суждениях; не выдержан объём доклада; имеются упущения в
оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные 
ответы. 

«Удовлетворительно» имеются существенные отступления от требований к докладу. В 
частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические 
ошибки в содержании доклада или при ответе на дополнительные 
вопросы; во время защиты отсутствует вывод. 

«Неудовлетворительно» Тема доклада не раскрыта, обнаруживается существенное
непонимание проблемы. 

 
Критерии оценки знаний при проведении тестирования 
 
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85% тестовых 

заданий; 
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 % тестовых 

заданий; 
Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 50 %; 
Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее чем на 

50 % тестовых заданий. 
Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной аттестации. 
Критерии оценки знаний на зачете 
 
«Зачтено» - выставляется при условии, если обучающийся показывает хорошие знания 

изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и 
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого вопроса; 
владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение переложить 
теоретические знания на предполагаемый практический опыт. 

«Не зачтено» - выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения 
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или 
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если 
обучающийся показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и 
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный вопросы. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

4.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 

 
4.1.Вопросы к зачету для проведения промежуточной аттестации по дисциплине  
1. Определение основных понятий по гигиене питания и безопасности пищевых 

продуктов: качество пищевых продуктов, продовольственное сырье, пищевые продукты, 
безопасность пищевых продуктов, пищевая ценность, биологическая ценность, энергетическая 
ценность. 

2. Основные задачи науки нутрициологии. 
3. Определение основных понятий по гигиене питания и безопасности пищевых 

продуктов: биологическая эффективность, нутрицевтики, парафармацевтики, пищевые добавки, 
БАД, пребиотики, пробиотики, генетически модифицированные источники пищи. 

4. Основные задачи науки нутрициологии. 
5. Научные и практические аспекты нутрициологии. 
6. Принципы рационального питания. 
7. Теория сбалансированного питания. 
8. Теория адекватного питания. 
9. Альтернативные теории питания. 
10. Гигиеническая характеристика белков и их значение в питании человека. 
11. Гигиеническая характеристика жиров и их значение в питании человека. 
12. Гигиеническая характеристика углеводов и их значение в питании человека. 
13. Гигиеническая характеристика пищевых волокон и их значение в питании 

человека. 
14. Гигиеническая характеристика водорастворимых витаминов и их значение в 

питании человека. 
15. Гигиеническая характеристика жирорастворимых витаминов и их значение в 

питании человека. 
16. Гигиеническая характеристика витаминоподобных веществ и их значение в 

питании человека. 
17. Гигиеническая характеристика минеральных веществ и их значение в питании 

человека. 
18. Методы определения энергетических затрат организма человека. 
19. Пищевые продукты специального назначения, детского, диетического и лечебно-

профилактического питания. 
20. Микробиологические критерии безопасности пищевых продуктов. Методы 

контроля качества пищевых продуктов. 
21. Характеристика пищевых инфекционных заболеваний. Значение пищевых 

продуктов в распространении пищевых инфекционных заболеваний. Способы профилактики 
пищевых инфекционных заболеваний. 

22. Характеристика токсикоинфекций. Роль пищевых продуктов как первичных и 
вторичных объектов инфицирования. 

23. Классификация и характеристика загрязнений, поступающих из внешней 
среды. 
24. Классификация ксенобиотиков химического и биологического 
происхождения. 
25. Характеристика токсичности тяжелых металлов и мышьяка в продовольственном 

сырье и пищевых продуктах, нормирование содержания, влияние на организм человека и методы 
контроля. 



29 

26. Классификация и характеристика радионуклидов. Пути попадания в 
пищевые продукты. Влияние на организм. 

27. Характеристика токсичности пестицидов в пищевых продуктах, 
нормирование содержания, влияние на организм человека и методы их определения. 

28. Основные источники нитратов в пищевом сырье и продуктах питания. 
Биологическое действие нитратов и нитритов на организм человека. 

29. Характеристика, токсичность и нормирование нитрозосоединений в 
продовольственном сырье и продуктах питания. 

30. Токсичность полициклических ароматических и хлорсодержащих 
углеводородов. 

31. Характеристика, токсичность и нормирование диоксинов в 
продовольственном сырье и пищевых продуктах 

32. Пути загрязнения пищевых продуктов микотоксинами. Афлатоксины. 
33. Характеристика, токсичность, нормирование трихотеценовых микотоксинов и 

зеараленона. 
34. Характеристика, токсичность и нормирование патулина. 
35. Загрязнение пищевых продуктов антибиотиками и гормонами. 
36. Антивитамины. 
37. Характеристика ингибиторов ферментов пищеварения. 
38. Природные токсичные соединения растениеводческой продукции. 
39. Характеристика токсического воздействия зобогенных веществ на организм 

человека. 
40. Токсины грибов. 
41. Характеристика токсического воздействия гликоалкалоидов и цианогенных 

гликозидов на организм человека. 
42. Характеристика токсического воздействия оксалатов и фитина на организм 

человека. 
43. Природные токсичные соединения продуктов животного происхождения. 
44. Токсичные соединения морепродуктов. 
45. Ихтиотоксины, ихтиокринотоксины и ихтиохемотоксины. 
46. Характеристика генетически модифицированного сырья для производства 

пищевых продуктов. 
47. Регистрация и маркировка пищевых продуктов из генетически 

модифицированных источников. 
48. Токсичные соединения, вырабатываемые в ходе химических реакций, 

происходящих при хранении и переработке пищевых продуктов. 
49. Характеристика токсичности консервантов пищевых продуктов, 

характеристика уровня их токсичности, контроль за содержанием в продуктах питания. 
50. Токсичность упаковочных материалов, контактирующих с пищевыми 

продуктами. 
51. Токсические вещества воздушной среды. Круговорот этих веществ и пути 

загрязнения пищевого сырья и продуктов питания. 
52. Естественные компоненты почвы и воды, накапливающиеся в пищевых 

продуктах. 
53. Характеристика ГМО. Методы идентификации и контроля за содержанием ГМО в 

пищевых продуктах. 



 

4.2. Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля  
по теме 1: 
 
1. Охарактеризуйте предмет и задачи учебной дисциплины. 
2. Дайте определение понятия «безопасность пищевых продуктов». 
3. Какие нормативно-правовые документы регламентируют безопасность 

пищевых продуктов? 
по теме 2: 
 
1. Дайте определение: «безопасность пищевых продуктов», «пищевая 

ценность», «биологическая ценность», «биологическая эффективность», «энергетическая 
ценность». 

2. Охарактеризуйте понятия «Физиологическая
 потребность», «Рекомендуемые нормы потребления», «Пищевая 
плотность рациона». 

3. Принципиальная схема системы пищеварения человека. 
4. Характеристика и анализ классических, современных и альтернативных 

теорий питания. 
Пищевой статус человека. по теме 3: 
1. Укажите основные национальные нормативно-законодательные 

документы, направленные на обеспечение безопасности пищевых продуктов? 
2. Основные принципы международной системы менеджмента 

безопасности пищевой продукции (ГОСТ Р ИСО серии 22000). 
3. Принцип функционирования Системы анализа опасностей по 

критическим контрольным точкам (система НАССР). 
 
по теме 4: 
1. Экология питания и безопасность продовольственных товаров. Гигиенический 

мониторинг. 
2. Основные критерии оценки безопасности пищевых продуктов. 

3.Классификация ксенобиотиков химического и биологического происхождения. 
4. Допустимые уровни содержания ксенобиотиков в сельскохозяйственном 

сырье и в пищевых продуктах. 
5. Пути попадания токсичных веществ в пищевые продукты. 
6. Характеристика биологической активности и уровня токсичности отдельных 

видов ксенобиотиков. Виды и характер токсичного воздействия ксенобиотиков на организм 
человека: 

7. Радионуклиды. Классификация и характеристика радионуклидов. Пути 
попадания в пищевые продукты. Влияние на организм человека. Пути удаления из пищевых 
продуктов. 

по теме 5: 
1. Микробиологические критерии безопасности пищевых продуктов. 
2. Роль пищевых продуктов как первичных и вторичных

 источников инфицирования 
3. Пищевые инфекции. Значение пищевых продуктов в распространении 

пищевых инфекционных заболеваний. 
4. Характеристика токсигенности пищевых продуктов,

 определяемая жизнедеятельностью микроорганизмов. 
5. Микробиологические показатели оценки санитарно-гигиенического 

состояния пищевых продуктов. 
6. Характеристика санитарно-показательных, условно-патогенных, патогенных и 

микроорганизмы порчи, нормируемых СанПиН. 



 

7. Характеристика и контроль за микроорганизмами заквасочной микрофлоры. 
8.Микотоксины. Характеристика основных видов микотоксинов. Нормирование 

содержания в пищевых продуктах.  
 
по теме 6: 
1. Характеристика ингибиторов ферментов пищеварения. 
2. Какие вещества относят к зобогенным, источники поступления. 

3.Характеристика токсинов грибов. 
4. Как влияют лектины на организм человека. 
5. Характеристика токсического воздействия оксалатов и фитина на организм 

человека. 
6. Характер влияния гликоалкалоидов на организм. 
7. Какие пищевые продукты являются источниками цианогенных гликозидов. 

8.Характеристика токсичных соединений животного происхождения. 
 
по теме 7: 
1. Анализ преимуществ получения генетически

 модифицированных организмов. 
2. Анализ рисков употребления продуктов, содержащих ГМО. 
3. Классификация потенциальных опасностей при употреблении ГМО. 
4. Методы идентификации ГМО. 
5. Нормативные документы, регламентирующие реализацию

 продуктов, содержащих ГМО. 
6. Требования к маркировке пищевых продуктов, содержащих ГМО. 
 
4.3 Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний
 по дисциплине 
 
Вариант 1 
1. Продовольственное сырье это: 
а) продукты, используемые в пищу в натуральном или переработанном виде 
б) объекты растительного, животного, микробиологического,

 минерального происхождения, используемые для производства пищевых 
продуктов 

2. Показатель качества жировых компонентов продукта, отражающий 
содержание в них полиненасыщенных (незаменимых кислот : 

а) пищевая ценность 
б) биологическая ценность 
в) биологическая эффективность 
3. Содержание какого показателя не определяют при оценке безопасности 

пищевых продуктов: 
а) пестициды 
б) радионуклиды 
в) массовая доля жира 
 
4. К какой группе сахаров по химическому строению относятся следующие 

углеводы: сахароза, мальтоза, глюкоза: 
а) простые сахара б) дисахариды 
в) полисахариды 
5. Глубокий дефицит витамина с развернутой клинической картиной: а) 

гиповитаминоз 
б) гипервитаминоз в) авитаминоз 



 

6. В основе какой концепции питания лежат направления сыроедов и сухоедов: а) 
вегетарианство 

б) питание предков 
в) раздельного питания 
7. Концепция питания абсолютизации оптимальности это: 
а) строгая регламентация совместимости и несовместимости пищевых продуктов б) 

употребление только растительной пищи 
в) попытка создания идеального рациона 
8. Продукты, предназначенные для людей, страдающих теми или

 иными заболеваниями: 
а) диетические 
б) профилактические 
9. Токсикология это: 
а) наука о свойствах ядов и действии их на организм 
б)наука, изучающая влияние условий жизни на здоровье человека в)наука о влиянии 

радиационного излучения на организм 
10. Бады, применяемые для коррекции химического состава пищи человека: а) 

парафармацевтики 
б) нутрицевтики в) пробиотики 
11. По характеру воздействия на организм человека БАДы это: а) лекарственные 

препараты 
б) вещества, применяемые для профилактики заболеваний 
12. Ядовитые продукты метаболизма плесневых грибов: 
а) нитрозамины  
б) детергенты 
 в) микотоксины 
13. 3 класс опасности химических соединений: 
а)151-5000 мг/кг массы б)15 мг и менее на кг массы в)15-150 мг/кг массы 
14. К какой группе микроорганизмов относятся бактерии группы кишечной 

палочки: 
а) санитарно-показательные микроорганизмы б) потенциально патогенные 

микроорганизмы в) патогенные микроорганизмы 
г) показатели микробиологической стабильности 
15. Заболевание возникает при употреблении изделий из зерна, зараженного 

спорыньей и в результате поражается нервная система или нервно- сосудистый аппарат: 
а) алиментарно-токсическая алейкия б) эрготизм 
в) брюшной тиф 
16. Стафилококковое пищевое отравление относится к: 
а) бактериальному токсикозу 
 б) микотоксикозу 
в) пищевой токсикоинфекции 
17. Жизнедеятельность бактерии стафилококка прекращается: а) при температуре 

22-37С 
б) при кипячении в течении 1 часа 
в) концентрации поваренной соли в воде более 12% 
18. Гастроэнтерит это тип: 
а) фузариотоксикоза б) микотоксикоза 
в) сальмонеллеза 
19. Бензапирен (БП) относят к группе: 
а) диоксиноподобных соединений 
б) полициклических ароматических углеводородов в) акарицидов 
20. Дефолианты это: 



 

а)пестициды для уничтожения бактерий б)пестициды для уничтожения листьев 
в)пестициды для уничтожения насекомых 

 
Вариант 2 
 
1. Комплекс критериев, определяющих пищевую ценность и

 безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов это: 
а) качество сырья и пищевых продуктов 
б) медико-биологические требования к качеству 
2. Биологическая ценность это: 
а) полнота полезных свойств пищевого продукта 
б) степень соответствия аминокислотного состава потребностям организма в 

аминокислотах для синтеза белка 
3. Количество незаменимых пищевых веществ в 1000 ккал: а) пищевая плотность 

рациона 
б)физиологическая потребность 
4. К какому классу пищевых веществ относятся каратиноиды: а) витамины 
б) провитамины 
в) витаминоподобные соединения 
5. Какой из перечисленных элементов не является макроэлементом: а) калий 
б)фосфор в) фтор 
6. К какой концепции питания принадлежит очковая диета: а) концепция 

индексов пищевой ценности 
б) концепция главного пищевого фактора в) концепция раздельного питания 
7. К какой концепции питания принадлежит концепция мегадоз американского 

ученого Л. Полинга: 
а) концепция индексов пищевой ценности б) концепция «живой» энергии 
в) концепция главного пищевого фактора 
8. Какие из перечисленных веществ относятся к токсичным соединениям: 
а) биологически активные добавки б) микотоксины 
в) пребиотики 
9. Вещества или диетические добавки, которые не абсорбируются в кишечнике 

человека, а стимулируют рост или активизируют метаболизм полезных представителей 
микрофлоры ЖКТ: 

а) биофлавоноиды 
б) ненасыщенные жирные кислоты в) пребиотики 
10. К какому классу опасности относится вещество, имеющее ЛД50 100 

мг/кг 
массы: 
а) 1 класс – чрезвычайно токсичные б) 3 класс – умеренно токсичные 
в) 2 класс – высокотоксичные 
11. Какое из перечисленных веществ не относится к группе 

загрязняющих 
соединений: 
а) пеницилин 
б) биотин (витамин Н)    в) патулин 
12. ЛД50 это: 
а) допустимая среднесуточная доза вещества б) лимитирующая доза гибели 50% 

животных 
в) количество потенциально опасных микроорганизмов 
13. Пищевое отравление это: 
а) пищевая токсикоинфекция б) пищевая интоксикация 



 

14. Пищевая токсикоинфекция вызывается: 
а) бактерией стафилококка 
б) продуцентами микроскопических грибов в) вирусами, сальмонеллами 
15. Какое из заболеваний не относится к фузариотоксикозам: а) уровская болезнь 
б) отравление пьяным хлебом в) эрготизм 
16. Ботулизм это: 
а) пищевая интоксикация 
б) пищевая токсикоинфекция 
17. Заболевание вызывается продуцентами микроскопических грибов

 рода Фузариум и затрагивает кроветворные органы : 
а) уровская болезнь (болезнь Кашина-Бека) б) алиментарно-токсическая алейкия 
в) эрготизм 
18. К какому классу опасности по токсичности относится

 ТХДД (тетрахлордибензол-п-диоксин): 
а)3 класс      б)4 класс в)1 класс 
19. Пестициды, используемые для уничтожения грызунов: а) ротентициды 
б) десиканты в) акарициды 
20. Нитриты это: 
а) соли азотной кислоты 
б) вещества, у которых нирозогруппасвязана с атомом азота в) соли азотистой 

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

 

Этапы 
формирования 
компетенции(н
омер семестра 

согласно 
учебному 

плану 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в 
процессе освоения образовательной программы 

ОФО ЗФО 

1 
ПК- 3: Умение анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить 
заключения по результатам их рассмотрения 

 6 7 Правовое регулирование коммерческой деятельности 

 
6 8 Практика по получению  профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности 
 7 9 Экспертиза товаров 
 8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
 8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
 8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

2 
ПК-12: Системное представление о правилах и порядке организации и проведения 
товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной 
деятельности 

 2  2  Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 

 3  3  Упаковка для продовольственных товаров 

 5  5  Стандартизация, подтверждение соответствия и метрология 

 5  7  Информационное обеспечение коммерческой деятельности 

 7  9  Экспертиза товаров 

 7  8  Таможенная экспертиза товаров и сырья 

 
6  8  Производственная практика получению  профессиональных умений и опыта 

профессиональной деятельности 

 8  9  Преддипломная практика для выполнения ВКР 

 8  9  Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

 8  8  Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

3 
ПК-13: Умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, 
определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и 
безопасности техническим регламентам, стандартам  и другим документам 

 3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
 4 4 Товароведение и экспертиза плодоовощных товаров 

 
4 6 Учебная практика по получению первичных профессиональных умений и 

навыков 
 5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
 5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
 6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
2 6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 
 5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных товаров 

 
6 8 Практика по получению  профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности 
 7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
 7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 



 

 8 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
 8 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
 7 9 Экспертиза товаров 
 7 9 Физико-химические методы распознавания фальсификации 
 8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
 8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
 8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

4 
ПК-18: Готовность к освоению современных методов экспертизы и идентификации 
товаров  
 

 1.2 1.2 Физика 
 1 1 Химия  
 7 9 Экспертиза товаров 
 7 9 Физико-химические методы распознования фальсификации 
 8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций продовольственных товаров 
 8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций непродовольственных товаров 
 8 8 Научно-исследовательская работа 
 8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
 8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
 8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 
 

Планируемые 
результаты 

освоения 
компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 
 

Наименов
ание 

оценочног
о средства

неудовлетвори
тельно 

удовлетворит
ельно 

хорошо отлично 

ПК-3 Умение анализировать рекламации и претензии к качеству товаров, готовить 
заключения по результатам их рассмотрения 

знать: 
требования 
нормативной 
документации 
к маркировке 
упаковке, 
показателям 
качества, 
условиям и 
срокам 
хранения, 
годности и 
реализации и 
правила 
рассмотрения 
рекламаций; 

 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирова
нные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформиров
анные 

систематиче
ские знания 

тестовые 
задания, 
темы 
докладов и 
другие. 

уметь: 
анализировать 
рекламации и 
претензии к 
товарам, 
готовить 
заключения по 
результатам их 
рассмотрения; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформиров
анные 
умения 

владеть: 
навыками 
работы с 
рекламациями 
и претензиями 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематич
еское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематиче

ское 
применение 

навыков 

ПК-12  Системным представлением о правилах и порядке организации и проведения 
товарной экспертизы, подтверждения соответствия и других видов оценочной деятельности 

знать: 
основные 
понятия в 
области 
товарной 
экспертизы; 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирова
нные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 

Сформиров
анные 

систематиче
ские знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие. 



 

принципы, 
виды, объекты, 
субъекты, 
средства 
товарной 
экспертизы; 
правила, 
порядок 
производства и 
оформления 
результатов 
экспертизы 
товаров в 
экспертной 
организации;  

знания  

уметь: 
определять 
порядок 
операций при 
проведении 
экспертизы 
товаров; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформиров
анные 
умения 

владеть: 
методикой 
проведения 
экспертизы 
качества 
товаров; 
навыками 
оценки 
соответствия 
маркировки 
установленны
м 
требованиям; 
методами и 
средствами 
идентификаци
и, экспертизы, 
оценки 
качества и 
безопасности 
товаров. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематич
еское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематиче

ское 
применение 

навыков 

ПК-13 Умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и комплектности, 
определять требования к товарам и устанавливать соответствие их качества и безопасности 

техническим регламентам, стандартам  и другим документам 
 

знать: 
нормативную и 
техническую 
документацию 
по приёмке 
товаров; 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирова
нные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 

Сформиров
анные 

систематиче
ские знания 

тестовые 
задания, 
докладов и 
другие. 



 

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

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформиров
анные 
умения 

владеть: 

правилами 
приемки 
товаров по 
количеству, 
качеству и 
комплектности
. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематич
еское 

применение 
навыков 

В 
систематичес

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематиче

ское 
применение 

навыков 

ПК-18  Готовность к освоению современных методов экспертизы и идентификации товаров 
знать: 
 - современные 
методы 
идентификаци
и и экспертизы 
товаров; 

 
 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирова
нные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформиров
анные 

систематиче
ские знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие 

уметь:  
- применять 
современные 
методы 
идентификаци
и и экспертизы 
товаров для 
оценки 
качества, 
выявления 
некачественны
х и 
фальсифициро
ванных 
товаров; 
 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформиров
анные 
умения 

владеть: 
стандартными 

Частичное 
владение 

Несистематич
еское 

В 
систематичес

Успешное и 
систематиче



 

и 
экспериментал
ьными 
методиками 
идентификаци
и и экспертизы 
товаров. 

навыками применение 
навыков 

ком 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

ское 
применение 

навыков 

  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

3. Примерный перечень оценочных средств, их краткая характеристика и шкала 
оценивания  

 
Наименование 

оценочного 
средства 

 
Краткая характеристика 

оценочного средства 

Представление 
оценочного 

средства в фонде 

Шкала 
оценивания 

Текущий контроль успеваемости 
Контрольная 
работа 

Средство проверки умений 
применять полученные 
знания для решения задач 
определенного типа по теме 
или разделу. 

Контрольная работа 
представляет собой один из 
видов самостоятельной 
работы обучающихся. По сути 
– это изложение ответов на 
определенные теоретические 
вопросы по учебной 
дисциплине, а также решение 
практических задач. 
Контрольные работы 
проводятся для того, чтобы 
развить у обучающихся 
способности к анализу 
научной и учебной 
литературы, умение обобщать, 
систематизировать и 
оценивать практический и 
научный материал, укреплять 
навыки овладения понятиями 
определенной науки и т.д.  

При оценке контрольной 
работы преподаватель 
руководствуется следующими 
критериями:  

- работа была выполнена 
автором самостоятельно;  

- обучающийся подобрал 
достаточный список 
литературы, который 
необходим для осмысления 
темы контрольной работы;  

- автор сумел составить 
логически обоснованный 
план, который соответствует 
поставленным задачам и 
сформулированной цели;  

- обучающийся 
проанализировал материал;  

- обучающийся сумел 
обосновать свою точку 

Комплект 
контрольных 
заданий по 
вариантам 

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 



 

зрения;  
- контрольная работа 

оформлена в соответствие с 
требованиями; 

- автор защитил 
контрольную работу и 
успешно ответил на все 
вопросы преподавателя.  

Контрольная работа, 
выполненная небрежно, без 
соблюдения правил, 
предъявляемых к ее 
оформлению, возвращается 
без проверки с указанием 
причин, которые доводятся до 
обучающегося. В этом случае 
контрольная работа 
выполняется повторно. 

 
Доклад, сообщение  Продукт самостоятельной 

работы обучающегося, 
представляющий собой 
публичное выступление по 
представлению полученных 
результатов   решения  
определенной   учебно-
практической, учебно-
исследовательской или 
научной темы. 

Темы докладов, 
сообщений  

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 

Тест  Система 
стандартизированных 
заданий, позволяющая 
автоматизировать процедуру 
измерения уровня знаний и 
умений обучающегося. 

В тестовых заданиях 
используются четыре типа 
вопросов:  

- закрытая форма - 
наиболее распространенная 
форма и предлагает несколько 
альтернативных ответов на 
поставленный вопрос. 
Например, обучающемуся 
задается вопрос, требующий 
альтернативного ответа «да» 
или «нет», «является» или «не 
является», «относится» или 
«не относится» и т.п. Тестовое 
задание, содержащее вопрос в 
закрытой форме, включает в 
себя один или несколько 

Фонд тестовых 
заданий 

 



 

правильных ответов и иногда 
называется выборочным 
заданием. Закрытая форма 
вопросов используется также 
в тестах-задачах с 
выборочными ответами. В 
тестовом задании в этом 
случае сформулированы 
условие задачи и все 
необходимые исходные 
данные, а в ответах 
представлены несколько 
вариантов результата решения 
в числовом или буквенном 
виде. Обучающийся должен 
решить задачу и показать, 
какой из представленных 
ответов он получил; 

- открытая форма - вопрос 
в открытой форме 
представляет собой 
утверждение, которое 
необходимо дополнить. 
Данная форма может быть 
представлена в тестовом 
задании, например, в виде 
словесного текста, формулы 
(уравнения), графика, в 
которых пропущены 
существенные составляющие - 
части слова или буквы, 
условные обозначения, линии 
или изображения элементов 
схемы и графика. 
Обучающийся должен по 
памяти вставить 
соответствующие элементы в 
указанные места 
(«пропуски»); 

- установление 
соответствия - в данном 
случае обучающемуся 
предлагают два списка, между 
элементами которых следует 
установить соответствие;  

- установление 
последовательности - 
предполагает необходимость 
установить правильную 
последовательность 
предлагаемого списка слов 
или фраз.   



 

Экзамен Форма проверки знаний, 
умений и навыков, 
приобретенных 
обучающимися в процессе 
усвоения учебного материала 
лекционных, практических и 
семинарских занятий по 
дисциплине.  

 

Вопросы к 
экзамену 

100-процентная 
шкала 
/Двухбалльная 
шкала/  
Четырехбалльная 

шкала 

 
Критерии оценивания доклада 
 

«Отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада: 
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 докладу и его защите выполнены, но 
при этом допущены недочёты. В частности, имеются
неточности в изложении материала; отсутствует логическая 
последовательность в суждениях; не выдержан объём
доклада; имеются упущения в оформлении; на
дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы. 

«Удовлетворительно» имеются существенные отступления от требований к докладу. 
В частности: тема освещена лишь частично; допущены 
фактические ошибки в содержании доклада или при ответе на 
дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует 
вывод. 

«Неудовлетворительно» Тема доклада не раскрыта, обнаруживается существенное
непонимание проблемы. 

 
Критерии оценки знаний при проведении тестирования 
 
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85% 

тестовых заданий; 
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 % 

тестовых заданий; 
Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 

50 %; 
Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее 

чем на 50 % тестовых заданий. 
Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной 

аттестации. 
Критерии оценки знаний на экзамене 
 
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 лабораторных работ, 
обнаруживает умение самостоятельно 
обобщать и излагать материал, не 
допуская ошибок. 

 
 
 



 

4.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 

 
4.1.Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по 

дисциплине  
 

1.Понятие, сущность, предмет экспертизы потребительских товаров. 
2.Принципы экспертизы потребительских товаров. 
3.Виды экспертиз. 
4.Классификация товароведной экспертизы. 
5.Виды и субъекты экспертизы потребительских товаров. 
6.Экспертиза качества и количества товаров, их характеристика. 
7.Идентификационная экспертиза и ее характеристика. 
8.Документальная экспертиза и ее характеристика. 
9.Нормативно-правовая база и средства товарной экспертизы. 
10.Характеристика объектов товароведной экспертизы. 
11.Субъекты товароведной экспертизы. 
12.Обязательства эксперта и требования к профессиональному уровню. 
13.Методы товароведной экспертизы и их классификация. 
14.Основание и порядок проведения товароведной экспертизы. 
15.Этапы проведения товароведной экспертизы и их характеристика. 
16.Структура и содержание экспертного заключения. 
17.Требования, предъявляемые к выводам экспертного заключения. 
18.Оценка и анализ экспертных исследований. 
19.Идентификационная экспертиза и процедура идентификации. 
20.Экспертиза качественных характеристик товара. 
21.Экспертиза качества новых товаров 
2.Экспертиза количественных характеристик товаров 
23.Экспертиза подлинности товаров. 
24.Этапы оценки проведения экспертизы товаров. 
25.Характеристика экспертных методов товарной экспертизы. 
26.Основные законы и нормативные документы, составляющие правовую и 

нормативную базу 
экспертизы. 
27. «Закон о защите прав потребителей» как основание для проведения товароведной 
экспертизы. 
28.Процедура проведения товароведной экспертизы. 
29.Структура и содержание экспертного заключения. 
30. Назначение и основания для проведения товароведной экспертизы разных видов. 
Типовые тестовые задания: 
Задание 1 Экспертиза – это: 
А) исследование какого-либо вопроса, требующего специальных знаний; 
Б) исследование какого-либо вопроса с предоставлением мотивированного 

заключения; 
В) исследование какого-либо вопроса, требующего специальных знаний с 

предоставлением 
мотивированного заключения. 
Задание 2 
Экспертизу может проводить эксперт в случаях : 
А) возникновения противоречий мнений; Б) в конфликтных ситуациях; 
В) в случаях неопределенности ситуации. 



 

Задание 3 Предметом экспертизы являются : 
А) характеристики и обстоятельства, которые обнаруживаются при исследовании и 
формулируются в выводе; 
Б) ситуации неопределенности, требующие разрешения на основании 

сформулированного 
экспертом заключения.  
Задание 4 
В основе экспертной деятельности положены принципы: 
А) законности; 
Б) соблюдения прав человека, гражданин и прав юридического лица; 
В) независимость эксперта; 
Г) всесторонность и полнота исследований, проводимых с использованием 

современных 
методов; 
Д) полноты проведения исследований в зависимости от размера оплаты деятельности 
эксперта. 
Задание 5 
Принципы экспертологии : 
А) конфиденциальность; 
Б) демократичность; 
В) ответственность субъектов экспертиз. 
Задание 6 
Конфиденциальность работы эксперта заключается: 
А) неразглашении коммерческой информации; 
Б) сообщение заключения эксперта заинтересованному узкому кругу лиц; 
В) ознакомление с результатами экспертизы исключительно заказчику. 
Задание 7 
Экспертиза может проводиться в областях: 
А) любой человеческой деятельности; 
Б) только в области потребительских товаров. 
Задание 8 
Товароведная экспертиза - это исследование основополагающих характеристик ...и 

процессов, при которых они формируются и сохраняются, проводимые ……… в условиях 
неопределенности или конфликтов с составлением……. ( продолжить определение) 
А) предмета; 
Б) товара; 
В) товароведом-экспертом; 
В) группой лиц; 
Г) акта; 
Д) экспертного заключения. 
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1.Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 
образовательной программы 
 
Этапы формирования 
компетенции (согласно 
учебному плану) 

Наименование дисциплин, формирующих компетенции 
в процессе освоения ОП 

№ семестра по 
ОФО 

№ семестра по 
ОФО 

ПК-8: Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, формирующих и 
сохраняющих их качество 

2 2 Теоретические основы товароведения и экспертизы товаров 

2 4 Учебная практика по получению первичных 
профессиональных умений и навыков 

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

профессиональных умений и навыков 
4,5,6,7 4,5,6,7 Проектный практикум 

5 5 Товароведение и экспертиза молочных товаров 
5 5 Товароведение и экспертиза кондитерских товаров 
6 6 Товароведение и экспертиза пищевых жиров 
6 6 Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 

5.6 6.7 Товароведение однородных групп непродовольственных 
товаров 

6 6 Холодильная техника и технология 
6 6 Проектирование торговых предприятий 
7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
7 8 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
8 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного сырья 
8 9 Товароведение пищевых и биологически активных добавок 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

продовольственных товаров 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

непродовольственных товаров 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 

ПК-9: Знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для 
диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потер 
3 3 Товароведение и экспертиза зерномоечных товаров 
3 3 Сенсорный анализ продовольственных товаров 
3 3 Методы и техническое обеспечение контроля качества 

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



 

5.6 6.7 Товароведение однородных групп 
непродовольственных товаров 

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

опыта профессиональной деятельности 
7 7 Товароведение и экспертиза мясных товаров 
7 7 Товароведение и экспертиза рыбных товаров 
7 8 Товароведение и экспертиза сельскохозяйственного 

сырья 
8 8 Товароведение пищевых и биологически активных 

добавок 
8 9 Таможенная экспертиза товаров и сырья 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

продовольственных товаров 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

непродовольственных товаров 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
ПК-18: Готовность к освоению современных методов экспертизы и идентификации 
товаров  
 
1.2 1.2 Физика 
1 1 Химия  
7 9 Экспертиза товаров 
7 9 Физико-химические методы распознования 

фальсификации 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

продовольственных товаров 
8 8 Идентификация и обнаружение фальсификаций 

непродовольственных товаров 
8 8 Научно-исследовательская работа 
8 9 Преддипломная практика для выполнения ВКР 
8 9 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
8 9 Подготовка к защите и процедура защиты ВКР 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

2. Показатели, критерии и шкала оценки сформированных компетенций 
  
Планируемые 

результаты 
освоения 

компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 
 

Наименов
ание 

оценочно
го 

средства 

неудовлетвори
тельно 

удовлетвори
тельно 

хорошо отлично 

ПК-8 Знание ассортимента и потребительских свойств товаров, факторов, 
формирующих и сохраняющих их качество 

знать: 
ассортимент и 
потребительски
е свойства 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров, 
факторы, 
формирующие и 
сохраняющие 
их качество;  

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирова
нные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформиров
анные 

систематич
еские 

знания 

тестовые 
задания, 
темы 
докладов и 
другие. 

уметь: 
определять 
показатели 
ассортимента и 
качества 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформиров
анные 
умения 

владеть: 
методами 
классификаци
и и 
кодирования 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров, 
методами и 
средствами 
определения 
показателей 
ассортимента и 
способами 
сохранения 
качества 
товаров. 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематич
еское 

применение 
навыков 

В 
систематиче

ском 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематич

еское 
применение 

навыков 

ПК-9 Знанием методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров для 
диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и 
контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь 
знать: методы 
идентификации, 

Фрагментарные Неполные Сформирова Сформиров тестовые 



 

оценки качества 
и безопасности 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров; 
 

знания знания нные, но 
содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

анные 
систематич

еские 
знания 

задания, 
темы 

докладов и 
другие. 

уметь: 
использовать 
методы 
идентификаци
и, оценки 
качества и 
безопасности 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров 
для 
диагностики 
дефектов, 
выявления 
опасной, 
некачественно
й, 
фальсифициро
ванной и 
контрафактной 
продукции; 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

Сформиров
анные 
умения 

владеть: методами 
и средствами 
идентификации 
и оценки 
качества и 
безопасности 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров; 

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематич
еское 

применение 
навыков 

В 
систематиче

ском 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематич

еское 
применение 

навыков 

 
ПК-18 Готовность к освоению современных методов экспертизы и идентификации товаров 

знать: 
современные 
методы 
идентификации 
и экспертизы 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров; 
 

Фрагментарные 
знания 

Неполные 
знания 

Сформирова
нные, но 

содержащие 
отдельные 
пробелы 
знания  

Сформиров
анные 

систематич
еские 

знания 

тестовые 
задания, 
темы 

докладов и 
другие. 

уметь: 
применять 
современные 

Частичные 
умения 

Неполные 
умения 

 Умения 
полные, 

Сформиров
анные 



 

методы 
идентификаци
и и экспертизы 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров 
для оценки 
качества, 
выявления 
некачественны
х и 
фальсифициро
ванных 
товаров; 
 

допускаются 
небольшие 

ошибки   

умения 

владеть: 
стандартными 
и 
экспериментал
ьными 
методиками 
идентификаци
и и экспертизы 
однородных 
групп 
непродовольств
енных товаров.  

Частичное 
владение 
навыками 

Несистематич
еское 

применение 
навыков 

В 
систематиче

ском 
применении 

навыков 
допускаются 

пробелы 

Успешное и 
систематич

еское 
применение 

навыков 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

3. Примерный перечень оценочных средств, их краткая характеристика и шкала 
оценивания  

 
Наименование 

оценочного 
средства 

 
Краткая характеристика 

оценочного средства 

Представление 
оценочного 

средства в фонде 

Шкала 
оценивания 

Текущий контроль успеваемости 
Контрольная 
работа 

Средство проверки умений 
применять полученные 
знания для решения задач 
определенного типа по теме 
или разделу. 

Контрольная работа 
представляет собой один из 
видов самостоятельной 
работы обучающихся. По сути 
– это изложение ответов на 
определенные теоретические 
вопросы по учебной 
дисциплине, а также решение 
практических задач. 
Контрольные работы 
проводятся для того, чтобы 
развить у обучающихся 
способности к анализу 
научной и учебной 
литературы, умение обобщать, 
систематизировать и 
оценивать практический и 
научный материал, укреплять 
навыки овладения понятиями 
определенной науки и т.д.  

При оценке контрольной 
работы преподаватель 
руководствуется следующими 
критериями:  

- работа была выполнена 
автором самостоятельно;  

- обучающийся подобрал 
достаточный список 
литературы, который 
необходим для осмысления 
темы контрольной работы;  

- автор сумел составить 
логически обоснованный 
план, который соответствует 
поставленным задачам и 
сформулированной цели;  

- обучающийся 
проанализировал материал;  

- обучающийся сумел 
обосновать свою точку 

Комплект 
контрольных 
заданий по 
вариантам 

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 



 

зрения;  
- контрольная работа 

оформлена в соответствие с 
требованиями; 

- автор защитил 
контрольную работу и 
успешно ответил на все 
вопросы преподавателя.  

Контрольная работа, 
выполненная небрежно, без 
соблюдения правил, 
предъявляемых к ее 
оформлению, возвращается 
без проверки с указанием 
причин, которые доводятся до 
обучающегося. В этом случае 
контрольная работа 
выполняется повторно. 

 
Доклад, сообщение  Продукт самостоятельной 

работы обучающегося, 
представляющий собой 
публичное выступление по 
представлению полученных 
результатов   решения  
определенной   учебно-
практической, учебно-
исследовательской или 
научной темы. 

Темы докладов, 
сообщений  

Двухбалльная/ 
четырехбалльная 
шкала  
 

Тест  Система 
стандартизированных 
заданий, позволяющая 
автоматизировать процедуру 
измерения уровня знаний и 
умений обучающегося. 

В тестовых заданиях 
используются четыре типа 
вопросов:  

- закрытая форма - 
наиболее распространенная 
форма и предлагает несколько 
альтернативных ответов на 
поставленный вопрос. 
Например, обучающемуся 
задается вопрос, требующий 
альтернативного ответа «да» 
или «нет», «является» или «не 
является», «относится» или 
«не относится» и т.п. Тестовое 
задание, содержащее вопрос в 
закрытой форме, включает в 
себя один или несколько 

Фонд тестовых 
заданий 

 



 

правильных ответов и иногда 
называется выборочным 
заданием. Закрытая форма 
вопросов используется также 
в тестах-задачах с 
выборочными ответами. В 
тестовом задании в этом 
случае сформулированы 
условие задачи и все 
необходимые исходные 
данные, а в ответах 
представлены несколько 
вариантов результата решения 
в числовом или буквенном 
виде. Обучающийся должен 
решить задачу и показать, 
какой из представленных 
ответов он получил; 

- открытая форма - вопрос 
в открытой форме 
представляет собой 
утверждение, которое 
необходимо дополнить. 
Данная форма может быть 
представлена в тестовом 
задании, например, в виде 
словесного текста, формулы 
(уравнения), графика, в 
которых пропущены 
существенные составляющие - 
части слова или буквы, 
условные обозначения, линии 
или изображения элементов 
схемы и графика. 
Обучающийся должен по 
памяти вставить 
соответствующие элементы в 
указанные места 
(«пропуски»); 

- установление 
соответствия - в данном 
случае обучающемуся 
предлагают два списка, между 
элементами которых следует 
установить соответствие;  

- установление 
последовательности - 
предполагает необходимость 
установить правильную 
последовательность 
предлагаемого списка слов 
или фраз.   



 

Экзамен Форма проверки знаний, 
умений и навыков, 
приобретенных 
обучающимися в процессе 
усвоения учебного материала 
лекционных, практических и 
семинарских занятий по 
дисциплине.  

 

Вопросы к 
экзамену 

100-процентная 
шкала 
/Двухбалльная 
шкала/  
Четырехбалльная 

шкала 

 
Критерии оценивания доклада: 
 

«Отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада: 
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 докладу и его защите выполнены, но 
при этом допущены недочёты. В частности, имеются
неточности в изложении материала; отсутствует логическая 
последовательность в суждениях; не выдержан объём
доклада; имеются упущения в оформлении; на
дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы. 

«Удовлетворительно» имеются существенные отступления от требований к докладу. 
В частности: тема освещена лишь частично; допущены 
фактические ошибки в содержании доклада или при ответе на 
дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует 
вывод. 

«Неудовлетворительно» Тема доклада не раскрыта, обнаруживается существенное
непонимание проблемы. 

 
Критерии оценки знаний при проведении тестирования 
 
Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85% 

тестовых заданий; 
Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 % 

тестовых заданий; 
Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 

50 %; 
Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее 

чем на 50 % тестовых заданий. 
Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной 

аттестации. 
Критерии оценки знаний на экзамене 
 
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 лабораторных работ, 
обнаруживает умение самостоятельно 
обобщать и излагать материал, не 
допуская ошибок. 

 
 
 



 

4.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 

 
4.1.Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по 

дисциплине  
1. Виды идентификации непродовольственных товаров. 
2. Методы идентификации непродовольственных товаров. 
3. Средства идентификации непродовольственных товаров. 
4. Идентификация степени соответствия непродовольственных товаров. 
5. Идентификационная экспертиза и экспертиза подлинности непродовольственных 

товаров. 
6. Виды и методы обнаружения фальсификации непродовольственных товаров. 
7. Классификация текстильных волокон. Получение, состав, строение, основные 

свойства, признаки распознавания основных видов природных и химических волокон. 
Фальсификация и методы идентификации. 

8. Классификация и групповая характеристика ассортимента тканей.  
9. Идентификация, виды фальсификации и методы обнаружения фальсификации 

тканей. 
10. Методы определения волокнистого состава текстильных изделий при 

идентификации и проведении экспертизы. 
11. Трикотажные полотна. Классификация и виды трикотажных переплетений. 
12. Идентификация, виды фальсификации и методы обнаружения фальсификации 

трикотажных полотен. 
13. Классификация и групповая характеристика ассортимента швейных изделий. 

Виды фальсификации и методы её обнаружения. 
14. Классификация и групповая характеристика ассортимента трикотажных товаров. 

Виды фальсификации и методы её обнаружения. 
15. Классификация и групповая характеристика ассортимента нетканых материалов. 

Идентификация, виды фальсификации и методы её обнаружения. 
16. Классификация и групповая характеристика ассортимента ковров, ковровых 

изделий и напольных покрытий. Фальсификация и методы идентификации. 
17. Современные методы идентификации текстильных, швейных и трикотажных 

товаров. 
18. Классификация и групповая характеристика ассортимента пушно-меховых и 

овчинно-шубных товаров. Фальсификация и методы идентификации. 
19. Натуральные кожи: классификация, групповая характеристика ассортимента, 

фальсификация и методы идентификации. 
20. Искусственные, синтетические и композиционные кожи, особенности строения, 

свойства, применение, признаки распознавания. 
21. Пороки кожевенного сырья, шубных и меховых овчин. 
22. Критерии идентификации кожевенного сырья.  
23. Классификация и групповая характеристика ассортимента обуви. Фальсификация 

и методы идентификации. 
24. Ассортиментная, качественная, количественная идентификация и обнаружение 

фальсификации парфюмерных товаров. 
25. Ассортимент косметических товаров. Идентификация и обнаружение 

фальсификации косметических товаров. 
26. Драгоценные, редкоземельные, рассеянные и радиоактивные металлы, групповая 

характеристика видов, свойства, применение. Фальсификация и методы идентификации.  
27. Ювелирные камни, их свойства, классификация. Фальсификация и методы 

идентификации. 



 

28. Ювелирные товары и изделия: групповая характеристика ассортимента, 
фальсификация и методы идентификации. 

29. Пробы изделий из драгоценных металлов, пробирные клейма. 
30. Основные нормативно-правовые акты (законы, подзаконные акты), 

устанавливающие требования к драгоценным камням и металлам, к приемке, оформлению и 
хранению ювелирных изделий. 

31. Идентификация и обнаружение фальсификации древесины и лесоматериалов. 
32. Идентификация и экспертиза круглых лесоматериалов. 
33. Идентификационные признаки древесных пород. 
34. Идентификация и экспертиза мебели. 
35. Керамические товары. Классификация керамики, состав керамических масс. 
36. Виды керамики, особенности их состава, строение, основные свойства, признаки 

распознавания, применение. 
37. Стеклянные товары. Химический состав стекла, его влияние на свойства. 
38. Виды стекла, особенности состава, основные свойства, признаки распознавания, 

применение.  
39. Классификация и групповая характеристика ассортимента стеклоизделий. 
40. Экспертиза и испытания при осуществлении контроля стеклотоваров. 

Фальсификация и способы идентификации. 
 
4.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 
1. Дайте характеристику классификации пряжи.  
2. Какая пряжа изготавливается из длинных и тонких волокон, малой линейной 

плотности, неравномерная по толщине, компактная, ворсистая?  
3. Что такое трикотаж?  
4. Перечислите основные характерные свойства трикотажа.  
5. Перечислите основные виды искусственного меха.  
6. Основными называются нити, идущие под углом 45о или вдоль ткани? 
7. Какие виды идентификации швейно-трикотажных изделий вы знаете? 
8. Какие документы анализируют при идентификации товаросопроводительной 

документации швейно-трикотажных изделий? 
9. Основные нормативно-правовые акты (законы, подзаконные акты), 

устанавливающие требования к драгоценным камням и металлам, к приемке, оформлению и 
хранению ювелирных изделий. 

10. Какую форму клейма, указывающую  на основной драгоценный металл, имеют 
серебряные изделия? 

11. Что определяет проба ювелирного изделия?   
12. Что определяет содержание драгоценного металла в сплаве? 
13. Какие качественные показатели определяют при товароведной экспертизе 

ограненных камней. 
14. Чем определяется стоимость природного минерала?   
15. Перечислите внутренние дефекты камня. 
16. Какие характеристики определяют при контроле качества огранки камней?   
17. Что такое корона бриллианта?  
18. Что такое площадка алмаза?   
19. Что включает в себя маркировка ювелирных изделий?   
20. Идентификационные признаки хвойных древесных пород. 
 

 
 
 



 

4.3.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 
тканей и трикотажных полотен.  

Задание 2. Виды, средства и способы фальсификации пушно-мехового сырья и 
полуфабриката. 

 
Вариант 2  
Задание 1. Перечислите  методы идентификации элитной французской косметики, 

которые используются в отечественной и зарубежной практике?  
Задание 2. Способы фальсификации и критерии идентификации драгоценных 

металлов и сплавов. 
  
Вариант 3  
Задание 1. Охарактеризуйте наиболее распространенные способы фальсификации 

минеральных вяжущих материалов. Какие методы используют для обнаружения 
фальсификации и ее предупреждения?  

Задание 2. Показатели идентификации и способы фальсификации натуральных 
кожевенных материалов. 

            
                                      Тест  
1. Достоверность идентификационной экспертизы товаров определяет (выберите 

ответ): 
а) использование инструментальных методов; 
б) совпадение результатов, полученных разными методами исследования; 
в) использование социологических методов; 
2. Результатом экспертной оценки товаров является (выберите ответ): 
а) акт экспертизы; 
б) акт приемки товаров по количеству и качеству; 
в) акт отбора проб; 
г) акт приемки товаров по количеству. 
3. К чистошерстяным относятся ткани, содержание других волокон в которых не 

превышает, %: 
а. 2; 
б. 5; 
в. 8; 
4. Синтетический материал для низа обуви непористой структуры, на основе 

натурального каучука, характерна высокая износостойкость, полупрозрачность – это: 
а. транспарентная резина; 
б. кожеподобная резина; 
в. полиуретан; 
5. Отличительная особенность тканей жаккардового переплетения: 
а. необходимо использование разных по цвету нитей; 
б. наличие сложного ткацкого рисунка; 
в. необходимо использование трех и более систем нитей; 
 
4.4.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине  
 
1. Охарактеризуйте основные виды фальсификации тканей. 



 

2. Методы обнаружения фальсификации трикотажных изделий. 
3. Идентификационные признаки швейных изделий. 
4. Какими методами определяют волокнистый состав текстильных изделий при 

идентификации и проведении экспертизы? 
5. При маркировании швейных изделий используют ленту с изображением товарного 

знака, товарный ярлык, клеймо, контрольная лента или стикер? 
6. Перечислите критерии идентификации древесных пород. 
7. Идентификация и экспертиза круглых лесоматериалов. 
8. Идентификационные признаки древесных пород. 
9. Как классифицируются драгоценные металлы? 
10. Как классифицируют драгоценные камни?  
11. Какую форму клейма, указывающую на основной драгоценный металл, имеют 

изделия из палладия? 
12.  По каким товарным признакам, определяющим сорт, проводится идентификация 

по сортам пушно-мехового сырья? 
13. Перечислите признаки, по которым идентифицируют пряжу.   
14. Основные идентификационные свойства кожевой ткани. 
15. Перечислите методы, используемые для идентификации обуви. 

 
4.5. Темы докладов 

1. Идентификация, виды фальсификации и методы обнаружения фальсификации 
тканей. 

2. Идентификация, виды фальсификации и методы обнаружения фальсификации 
трикотажных полотен. 

3. Классификация и групповая характеристика ассортимента ковров, ковровых 
изделий и напольных покрытий.  

4. Современные методы идентификации текстильных, швейных и трикотажных 
товаров. 

5. Натуральные кожи: классификация, групповая характеристика ассортимента, 
фальсификация и методы идентификации. 

6. Искусственные, синтетические и композиционные кожи, особенности 
строения, свойства, применение, признаки распознавания. 

7. Критерии идентификации кожевенного сырья.  
8. Фальсификация и методы идентификации обувных товаров. 
9. Ассортиментная, качественная, количественная идентификация и обнаружение 

фальсификации парфюмерных товаров. 
10. Фальсификация и методы идентификации ювелирных товаров.  
 


