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1. Паспорт фонда оценочных средств
1.1 Область применения комплекта оценочных средств

Фонд оценочных средств предназначен для оценки результатов
освоения профессионального цикла учебной дисциплины ОП. 01 «Основы
микробиологии, санитарии и гигиены входящей в укрупненную группу
профессий 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии

Результатом освоения учебной дисциплины ОП. 01 «Основы
микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
профессионального цикла является готовность обучающегося к выполнению
вида профессиональной деятельности по профессии «Повар, кондитер».

Формой аттестации по учебной дисциплине ОП. 01 «Основы
микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» является
дифференцированный зачет.
Итогом дифференцированного зачета является получение оценки («2», «3»,
«4», «5»)

1.2. Сводные данные об объектах оценивания, основных показателях
оценки, типах заданий, формах аттестации

Результаты освоения
(объекты оценивания)

Основные показатели
оценки результата и их

критерии

Тип задания;
№ задания

Форма
аттестации

(в
соответствии
с учебным
планом)

Уметь:
-соблюдать правила личной
гигиены и санитарные
требования при
приготовлении пищи

-производить санитарную
обработку оборудования и
инвентаря

Знание определений
гигиены, санитарии,
основных санитарных
требований
работников общепита,
виды медицинских
обследований
работников общепита
Знать средства для
мытья и
дезинфицирования
рук персонала.

Знание
дезинфицирующих
средств, определение
Гигиены труда. Какие
средства

письменный
ответ на
вопрос

письменный
ответ на
вопрос

Дифференци
рованный
зачет

Дифференци
рованный
зачет



-готовить растворы
дезинфицирующих и
моющих средств

- выполнять простейшие
микробиологические
исследования и давать
оценку полученных
результатов

используются для
уничтожения
микробов;
Санитарные
требования к
столовой посуде

Знание
дезинфицирующих
средств; Знать какие
средства
используются для
уничтожения
микробов

Знать описание
кишечных инфекций,
дизентерии, холеры,
сальмонеллеза,
кишечной палочки;
Что такое микробы;
Знать влияние
внешней среды на
микроорганизмы и
каковы
отличительные
признаки отдельных
микробов

письменный
ответ на
вопрос

письменный
ответ на
вопрос

Дифференци
рованный
зачет

Дифференци
рованный
зачет



Знать:
- основные группы
микроорганизмов

-основные пищевые
инфекции и пищевые
отравления

-возможные источники
микробиологического
загрязнения в пищевом
производстве

- санитарно-технологические
требования к помещениям,
оборудованию, инвентарю,
одежде

Дать определение
основы
микробиологии;
основных групп
микроорганизмов;
Отличительные
признаки некоторых
видов групп
микробов.

Знать определение,
виды инфекционных
заболеваний;
Ответить: почему
кишечные инфекции
называют болезнью
«грязных рук»

Знать основные
источники
микробиологического
загрязнения и
основные правила,
предупреждающие
пищевые
инфекционные
заболевания;
Причины
обсеменения пищевых
продуктов кишечной
палочкой.
Знать что входит в
комплект одежды
повара и кондитера;
назначение
маркировки
разделочных досок и
ножей; требования к
территории
предприятий
общепита, к
планировке и
устройству
помещений, к

письменный
ответ на
вопрос

письменный
ответ на
вопрос

письменный
ответ на
вопрос

письменный
ответ на
вопрос

Дифференци
рованный
зачет

Дифференци
рованный
зачет

Дифференци
рованный
зачет

Дифференци
рованный
зачет



2.ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ (дифференцированный зачет)
Фонд предназначен для контроля и оценки результатов освоения

теоретического курса по учебной дисциплине профессионального цикла ОП.
01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
по профессии «Повар, кондитер».

2.1 Задания для проведения экзамена
ЗАДАНИЕ письменное в форме экзаменационных билетов, содержащих 3
вопроса.
Текст задания: понятная форма изложения вопроса, требующая
письменного ответа на поставленный вопрос.

-правила личной гигиены
работников пищевых
производств

-классификацию моющих
средств, правила их
применения, условия и сроки
хранения

- правила проведения
дезинфекции, дезинсекации,
дератизации.

инвентарю и
инструментам, к
кухонной посуде и
таре
Знать определение
личной гигиены
работников общепита;
Гигиена труда. Какие
средства
используются для
уничтожения
микробов; Вред
наркомании и
алкоголизма;

Знать классификацию
моющих средств;
правила применения и
условия хранения
моющих средств

Знать общие правила,
предупреждающие
пищевые
инфекционные
заболевания; Что
такое дезинфекция и
дезинфицирующие
средства и способы
борьбы с грызунами,
мухами и тараканами.

письменный
ответ на
вопрос

письменный
ответ на
вопрос

письменный
ответ на
вопрос

Дифференци
рованный
зачет

Дифференци
рованный
зачет

Дифференци
рованный
зачет



Условия выполнения задания
1 Место выполнения задания: учебная аудитория..

2 Максимальное время выполнения задания: 40 мин.

3 Вы можете воспользоваться: письменными принадлежностями.

2.2 Пакет экзаменатора:

Вопросы для зачетной работы
по предмету

«Основы физиологии питания, гигиены и санитарии»
1вариант 2вариант

1в. Пищевые отравления

Микробного происхождения Не микробного происхождения

2в. Пищевые отравления
Кишечная палочка Ботулизм

3в. Предупреждение производственного травматизма и
оказание доврачебной помощи

4в. Что такое гигиена труда. Рациональная организация трудового
процесса

Эталон ответов к зачетной работе
Вариант1

1в. Пищевые отравления микробного происхождения.
Пищевые интоксикации бактериальной природы. К пищевым отравлением,
вызываемым бактериями, относятся ботулизм, стафилококковая
интоксикация. Стафилококковые интоксикации могут возникнуть из-за
грубых нарушений санитарных условий производства. Для предотвращения
образования энтеротоксина в готовых кондитерских изделиях с кремом
существенное значение имеет концентрация сахарного сиропа для их
пропитки, которая составляет 50 %.
2в. Кишечная палочка.
Пищевые инфекции. Наиболее опасными патогенными микроорганизмами,
вызывающими кишечные инфекции, являются бактерии кишечной группы.
Они размножаются в желудочно-кишечном тракте человека и животных.
Салмонеллы размножаются при температуре 25-40 °С, при нагревании до
60оС они погибают «течение нескольких минут.



Бактерии рода (Шигелла) являются возбудителями дизентерии. Они
размножаются в слизистой оболочке толстых кишок и вызывают ее
воспаление. Шигеллы представляют собой неподвижные палочки. Они
относятся к факультативным анаэробам. Размножение происходит при
температуре 10-45оС. Устойчивы к условиям внешней среды и могут
длительное время сохраняться на различных продуктах. В водопроводной
воде возбудители дизентерии живут от нескольких суток до 1,5 мес. В
зависимости от состава микрофлоры и других условий бактерии могут
сохранять жизнеспособность на фруктах до 7 сут, в маргарине - до 50-60 сут.
Причиной заболевания дизентерией может стать употребление молока и
молочных продуктов, обсемененных возбудителями дизентерии.
Продолжительность инкубационного периода от 2 до 7 сут.
3в. Производственный травматизм.
Производственная травма— это механическое или тепловое повреждение
ткани организма человека на производстве.
Причинами производственных травм на предприятиях общественного
питания в основном являются: нарушение правил эксплуатации
оборудования и требований техники безопасности, неправильная
организация труда, утомление и болезнь работника.
Во избежание травматизма необходимо:
1. Ознакомить всех работников предприятия с требованиями техники
безопасности.
2. Вывесить плакаты, инструкции, предупредительные надписи в особо
опасных
местах работы.

3. Соблюдать санитарные правила расстановки оборудования и
предусматривать
свободный доступ к нему.

4. Строго соблюдать правила эксплуатации оборудования.
5. Не захламлять производственные помещения пустой тарой.
6. Соблюдать правила ношения санитарной одежды и обуви.
7. Организовывать тщательную и своевременную мойку полов в цехах.
8. Строго соблюдать производственные приемы открывания крышек котлов с
кипящей пищей, передвижения котлов на плите, переноски горячих
противней, колющих и режущих инструментов, правила работы ножом.

Работнику, получившему производственную травму, срочно оказывают
доврачебную помощь во избежание возможных осложнений
4в.Что такое гигиена труда.
Гигиена труда — отрасль гигиенической науки, изучающая воздействие
трудового процесса и условий производственной среды на организм человека
и разрабатывающая гигиенические мероприятия, нормы и правила,
направленные на сохранение здоровья трудящихся, повышение
работоспособности и производительности труда.
Труд поваров, кондитеров и официантов по энергетическим затратам относят
к III группе. Он сопряжен с работой в положении стоя, с переносом тяжестей,



с напряжением мышц рук и ног, с работой в неблагоприятных условиях
(высокая температура, повышенная влажность и загрязненность воздуха), а
также с использованием механического оборудования и тепловых аппаратов.
При неправильной организации трудового процесса на п.о.п. все эти факторы
могут оказывать неблагоприятные и даже вредные воздействия на
работоспособность и здоровье работающих.

Вариант2
1в. Пищевые отравления не микробного происхождения.
Пищевые интоксикации бактериальной природы. К пищевым отравлениям
вызываемым бактериями, относятся ботулизм, стафилококковая
интоксикация.
2в. Пищевые отравления. Ботулизм.
Ботулизм - это тяжелое пищевое отравление человека, вызываемое
употреблением в пишу продуктов, зараженных токсинами бактерий
ботулиум. Это очень опасное отравление, может вызвать смертельный исход.
Бактерии имеют вид подвижных палочек: они образуют споры. Развиваются
только в анаэробных условиях, чувствительны к кислотности среды;
оптимальная температура 35оС.
Возбудители ботулизма устойчивы к воздействию факторов внешней среды.
Они хорошо перенося замораживания и остаются жизнеспособными при
нагревании до 100-120 'С. Высокая термоустойчивость спор является главной
причиной, осложняющей борьбу с ботулизмом. Споры устойчивы к
химическим факторам и дезинфицирующим средствам. Пищевые продукты,
имеющие небольшую кислотность (рН 5,5-4,2), являются хорошей средой
для размножения и образования токсинов. Симптомы ботулизма отличаются
от симптомов других пищевых отравлений. Попадая вместе с пищей в
кишечник человека, токсин всасывается в кровь и поражает сердечно-
сосудистую и центрально- нервную систему.
3в. Производственный травматизм.
Производственная травма— это механическое или тепловое повреждение
ткани организма человека на производстве.
Причинами производственных травм на предприятиях общественного
питания в основном являются: нарушение правил эксплуатации
оборудования и требований техники безопасности, неправильная
организация труда, утомление и болезнь работника.
Во избежание травматизма необходимо:
1. Ознакомить всех работников предприятия с требованиями техники
безопасности.
2. Вывесить плакаты, инструкции, предупредительные надписи в особо
опасных
местах работы.

3. Соблюдать санитарные правила расстановки оборудования и
предусматривать
свободный доступ к нему.



4. Строго соблюдать правила эксплуатации оборудования.
5. Не захламлять производственные помещения пустой тарой.
6. Соблюдать правила ношения санитарной одежды и обуви.
7. Организовывать тщательную и своевременную мойку полов в цехах.
8. Строго соблюдать производственные приемы открывания крышек котлов с
кипящей пищей, передвижения котлов на плите, переноски горячих
противней, колющих и режущих инструментов, правила работы ножом.

Работнику, получившему производственную травму, срочно оказывают
доврачебную помощь во избежание возможных осложнений.
4в.Рациональная организация трудового процесса.
Работоспособность человека в течение рабочего дня не постоянна. Доказано,
что она повышается в начале рабочего дня, достигает максимума через
полтора часа работы и держится на этом уровне тем дольше, чем лучше
организована выполняемая работа. Затем работоспособность снижается и
снова достигает максимума после хорошо организованного перерыва.
Утомление организма наступает в результате тяжелой напряженной или
длительной работы, неправильной организации трудового процесса,
неудобной рабочей позы, плохой организации отдыха, что приводит к
ощущению усталости и ухудшению самочувствия.
Учитывая колебания работоспособности человека, целесообразно все
трудоемкие процессы выполнять в первой половине дня и сразу после
обеденного перерыва.
Для снижения утомляемости в течение дня следует разнообразить виды
работ, что на предприятиях общественного питания вполне выполнимо.
Очень важно в процессе работы соблюдать правильную рабочую позу.
Это обеспечивается подбором оборудования определенных размеров и
высоты. Работник должен стоять прямо, не сутулясь. Некоторые операции
повар и кондитер могут выполнять сидя на высоких табуретах.
Правильно организованное рабочее место помогает избежать лишних
движений, а следовательно, предупреждает преждевременное утомление.
Работоспособность человека во многом зависит также от степени
обучености, т.е. от овладения производственными навыками.
Важным фактором в правильной организации рабочего дня является
чередование труда и отдыха, поэтому обеденный перерыв на предприятиях
общественного питания следует использовать по прямому назначению.



Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет – ресурсов,
дополнительной литературы
Основные источники:

1. Н.Г.Бутейкис «Организация производства предприятий общественного
питания» М, 2014г

2. «Организация производства на предприятиях общественного питания»
Л.А.Радченко, Ростов-на-Дону «Феникс», 2014г.

3. «Технологическое оборудование предприятий общественного питания»
В.П.Золин, М:Изд.Центр «Академия», 2014г.

4. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного
питания» В.В.Усов, М:Изд-Центр «Академия», 2014г.

5. «Калькуляция и учет в общественном питании» Т.И.Шестакова, Ростов-на-
Дону «Феникс»,2014г

6. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М.: Издательский центр
«Академия», 2014.

Дополнительные источники:
1. «Охрана труда в торговле, в общественном питании» Д.Ф.Фатыхов, М: Изд-
Центр «Академия», 2014г.

2. «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и
общественного питания», М.И.Ботов М:Изд-Центр «Академия»,2014г
Интернет-ресурсы:
1 «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru, http://
povary.ru., http:// vkus.by.

2.Главный портал индустрии гостеприимства и питания. Форма доступа:
http:// www.horeca.ru
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КРИТЕРИИОЦЕНИВАНИЯКОМПЕТЕНЦИЙНАРАЗЛИЧНЫХЭТАПАХИХФОРМИРОВАНИЯП
ОВИДАМОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

ПЕРЕЧЕНЬОЦЕНОЧНЫХСРЕДСТВ

№
п/
п

наименованиеоц
еночногосредства

характеристикаоценочногосредст
ва

Представлениео
ценочногосредст

ва
вфонд

е
УСТНЫЕОЦЕНОЧНЫЕСРЕДСТВА

1 собеседование,устн
ыйопрос

Средствоконтроля,организованноека
кспециальнаябеседапреподавателяс
обучающимсянатемы,связанныесизу
чаемойдисциплиной,ирассчитанноен
авыяснениеобъемазнанийобучающег
осяпоопределенномуразделу,теме,п
роблемеи
т.п.

Вопросы
потемам/раздел
амдисциплины

2 Коллоквиум Средствоконтроляусвоенияучебного
материалатемы,разделаилираздело
вдисциплины,организованноекакуче
бное
занятиеввидесобеседованияпрепод
авателясобучающимися.

Вопросы

потемам/раздела
мдисциплины

3 Круглый

стол,дискуссия,пол
емика,диспут,

дебаты,симпозиум

Оценочныесредства,позволяющиевк
лючитьобучающихсявпроцессобсуж
денияспорноговопроса,проблемыио
ценитьихумениеаргументироватьсоб
ственнуюточкузрения.

Переченьдискусс
ионныхтемдля

п
роведениякругло
го

ст
ола,дискуссии,по
лемики,

диспута,
дебатов

4. Доклад,сообщение Продуктсамостоятельнойработыоб
учающегося,представляющийсобо
йпубличноевыступлениепопредста
влениюполученныхрезультатовре
шенияопределеннойучебно-
прапктической,учебно-
исследовательскойилинаучной
темы

Темыдокладов,с
ообщений

ПИСЬМЕННЫЕОЦЕНОЧНЫЕСРЕ
ДСТВА

1 Реферат Продуктсамостоятельнойработыасп
иранта,представляющийсобойкратко
еизложениевписьменномвидеполуче
нныхрезультатовтеоретическогоана
лизаопределеннойнаучной(учебно-
исследовательской)
темы,гдеавторраскрываетсутьиссле
дуемойпроблемы,приводитразличны
еточкизрения,атакже
собственныевзглядынанее.

Тематикареферат
ов



2 Тест Системастандартизированныхзадан
ий,чащевсегосвыборомодногоилине
скольких вариантов

ответ
ов,позволяющаяавтоматизироватьп
роцедуру
измеренияуровнязнанийиумений

Фонд

тестовыхзаданий



обучающегося.
4 Лабораторнаяработ

а
Средстводлязакрепленияипрактическ
огоосвоенияматериалапоопределенн
ому
разделу

Комплектлаборат
орных
заданий

5 Деловаяигра Совместнаядеятельностьгруппыобу
чающихся под
управлениепреподавателясцельюр
ешенияучебныхипрофессионально-
ориентированныхзадачпутемигрово
гомоделированияреальнойпроблем
нойситуации.Позволяетоценивать
умениеанализироватьирешатьтипичн
ыепрофессиональныезадачи

Тема(проблема)
,концепция,роли
иожидаемыйрез
ультатпокаждой
игре

6 Кейс-задача Проблемноезадание,вкоторомобуча
ющемусяпредлагается
осмыслитьреальную
профессионально-
ориентированнуюситуацию,необходи
мую
длярешенияданнойпроблемы.

заданиядляреш
ениякейс-задачи

7 Задача Этосредство

раскрытиясвязи между даннымии
искомым,
заданныеусловиемзадачи,наоснове
чегонадовыбрать,а затем
выполнитьдействия,втомчислеариф
метические,идатьответна
вопросзадачи.

заданияпозадача
м



А)КРИТЕРИИИШКАЛАОЦЕНИВАНИЯОТВЕТОВНАУСТНЫЕВОПРОСЫ

№
п/п

критерииоценивания количествобал
лов

оценка/за
ч
ет

1. 1)полноиаргументированноотвечаетпосодер
жаниюзадания;
2)обнаруживаетпониманиематериала,можетобо
сноватьсвоисуждения,применитьзнаниянапракт
ике,привестинеобходимыепримерынетолькопоу
чебнику,ноисамостоятельносоставленные;
3)излагаетматериалпоследовательноиправильн
о.

5 отлично

2. обучающийсядаетответ,удовлетворяющийтемж
етребованиям,чтоидляоценки«5»,нодопускает1-
2
ошибки,которыесамжеисправляет.

4 хорошо

3. ставится,еслиобучающийсяобнаруживаетзнание
ипониманиеосновныхположенийданногозадания,
но:
1)излагаетматериалнеполноидопускаетнеточ
ностивопределениипонятийилиформулировк
еправил;
2)неумеетдостаточноглубокоидоказательн
ообосноватьсвоисужденияипривестисвоипр
имеры;
3)излагаетматериалнепоследовательноидопуска
ет

ошибки.

2-3 удовлетв
оритель
но

4. обучающийсяобнаруживаетнезнание
ответанасоответствующее
задание,допускаетошибкивформулировке
определений и правил, искажающие ихсмысл,
беспорядочно и неуверенно излагает
материал;отмечаются такие недостатки в
подготовке
обучающегося,которыеявляютсясерьезнымпреп
ятствиемкуспешному
овладениюпоследующимматериалом.

0 неудовл
етворит
ельно

Б)КРИТЕРИИИШКАЛАОЦЕНИВАНИЯРЕЗУЛЬТАТОВТЕСТИРОВАНИЯ

№
п/п

тестовыенормы:%правильныхот
ветов

количеств
о

баллов

оценка/зачет

1 90-100% 9-10
2 80-89% 7-8
3 70-79% 5-6
4 60-69% 3-4
5 50-59% 1-2
6 менее50% 0



В)КРИТЕРИИИШКАЛАОЦЕНИВАНИЯВЫПОЛНЕНИЯЛАБОРАТОРНОЙРАБОТ
Ы

№
п/п

критерииоценивания количеств
о

баллов

оценка/зач
ет

1 работавыполненасамостоятельновполномобъемес
соблюдением
необходимойпоследовательностипроведенияопыто
вилиизмерений;
научнограмотно,логичноописанынаблюденияис
формулированывыводысвысказываниемсобств
еннойточкизрения;
правильноиаккуратновыполненывсезаписи,таблиц
ы,рисунки;
нарабочемместесоблюденачистота;соб
люденатехникабезопасности.

14-15

2 работавыполненасамостоятельновполномобъемес
соблюдением
необходимойпоследовательностипроведенияопыто
вилиизмерений;
научнограмотно, логично описанынаблюдения
исформулированывыводы;
правильноиаккуратновыполненывсезаписи,таблиц
ы,рисунки;
нарабочемместесоблюденачистота;соб
люденатехникабезопасности.

12-13

3 работавыполненасамостоятельновполномобъемес
соблюдением
необходимойпоследовательностипроведенияопыто
вилиизмерений;
научнограмотно, логично описанынаблюдения
исформулированывыводы;
допущеныисправленияпривыполнениизаписей,таб
лиц,рисунков;
нарабочемместесоблюденачистота;соб
люденатехникабезопасности.

10-11

4 работавыполненавполномобъемессоблюдениемне
обходимойпоследовательностипроведенияопытови
лиизмерений;
приоформленииработыдопущенынеточностивопис
анииходадействий;
сделанынеполныевыводыприобобщении;
правильноиаккуратновыполненывсезаписи,таблиц
ы,рисунки;
нарабочемместесоблюденачистота;соб
люденатехникабезопасности.

8-9

5 работавыполненавполномобъемессоблюдениемне
обходимой последовательности проведения
опытов илиизмерений;
при оформлении работы допущены неточности в
описанииходадействий;
сделанынеполныевыводыприобобщении;
допущеныисправленияпривыполнениизаписей,таб
лиц,

6-7



рисунков;
нарабочемместесоблюденачистота;соб
люденатехникабезопасности.

6 работавыполненаправильнонеменее,чемна50%,од
накообъём выполненной части таков, что
позволяет получитьверныерезультаты
исделатьвыводыпоосновным,принципиальнымваж
нымзадачамработы;
входепроведенияизмерений,вычислений,наблюде
нийдопускаетошибки,неточноформулируетвыводы
;
допущены исправления при выполнении записей,
таблиц,рисунков;
на рабочем месте соблюдена
чистота;соблюденатехникабез
опасности.

4-5

7 работа выполнена правильно неменее, чем на
50%, нодопущенывобщейсложностинеболеедвух
ошибок(вподписях рисунков, в данных таблицы
или схемы и т.д.), неимеющих для данной работы
принципиального значения,
ноповлиявшихнарезультатвыполнения;
допущена 1 грубая ошибка в ходе выполнения
работы: вобъяснении, в оформлении, в
соблюдении правил техникибезопасности;
допущены исправления при выполнении записей,
таблиц,рисунков.

2-3

8 работа выполнена правильно менее, чем на 50%,
и
объёмвыполненнойчастинепозволяетсделатьправ
ильныевыводы;
допущены 2-3 грубые ошибки в ходе выполнения
работы: вобъяснении, в оформлении, в
соблюдении правил техникибезопасности;
нарабочемместенаблюдаетсябеспорядок.

1

9 работавыполненаправильнонеболеечемна10%;
работаоформленанеправильно;
отсутствуютвыводы

0

Г)КРИТЕРИИИШКАЛАОЦЕНИВАНИЯРЕФЕРАТОВ

№
п/
п

критерииоценивания количест
вобалл
ов

оценка/заче
т

1 выполнены все требования к написанию и защите
реферата:обозначена проблема и обоснована её
актуальность, сделанкраткий анализ различных
точек зрения на
рассматриваемуюпроблемуилогичноизложенасоб
ственнаяпозиция,сформулированывыводы,темара
скрытаполностью,выдержанобъём,соблюденытре
бованияквнешнемуоформлению,даныправильные
ответынадополнительные
вопросы.

5



2 основные требования к реферату и его защите
выполнены,ноприэтомдопущенынедочеты.Вчастн
ости,имеютсянеточностивизложенииматериала;от
сутствуетлогическаяпоследовательностьвсуждени
ях;невыдержанобъем
реферата;имеютсяупущениявоформлении;на

4



дополнительные вопросы при
защитеданынеполные

ответы.
3 имеютсясущественныеотступленияоттребованийк

реферированию. В частности: тема освещена
лишь
частично;допущеныфактическиеошибкивсодержан
иирефератаили
приответенадополнительныевопросы.

3

4 темаосвоеналишьчастично;допущеныгрубыеошиб
кивсодержаниирефератаилиприответенадополнит
ельные
вопросы;вовремязащитыотсутствуетвывод.

1-2

5 темарефератанераскрыта,обнаруживаетсясуществ
енное
непониманиепроблемы.

0

Е)КРИТЕРИИИШКАЛАОЦЕНИВАНИЯКОМПЕТЕНЦИЙ,ВЫЯВЛЕННЫХВХОДЕД
ЕЛОВОЙИГРЫ

Участники

Компетенции

Иванов Петров Сидоров

ОК-1-
владееткультуроймышления(вт.ч.–э
кономического),способенкобобщению,

анализу,восприятию
информации,постановкицели
ивыборупутейеедостижения

…
ПК-2-

способеннаосноветиповыхметодики
действующейнормативноправовойба
зырассчитатьэкономическиеисоциал

ьно-
экономическиепоказатели,характери
зующиедеятельностьхозяйствующи

хсубъектов
…

среднееколичествобаллов

З)КРИТЕРИИИШКАЛЫОЦЕНИВАНИЯРЕШЕНИЯКЕЙС-ЗАДАЧ

№
п/п

критерииоценивания количество
баллов

оценка/заче
т

1
умениеанализироватьситуациюинаходитьоптимал
ьное

количестварешений
1

2 умениеработатьсинформацией,втомчислеумениез
атребоватьдополнительнуюинформацию,необходи
мую
дляуточненияситуации

1

3 умениемоделироватьрешениявсоответствиисзадан
ием,
представлятьразличныеподходыкразработкеплано

1



вдействий,ориентированныхнаконечныйрезультат

4 умениепринятьправильноерешениенаосновеанали
за
ситуации;

1

5 навыкичеткогоиточногоизложениясобственнойточк
и
зрениявустнойиписьменнойформе,убедительногоо
тстаиваниясвоейточкизрения;

1

6 навыккритическогооцениванияразличныхточекзре
ния,

осуществлениесамоанализа,самоконтроляисамооц
енки.

1



7 адекватность и соответствие ответов
специалистасовремен

нымтенденциямрынка,конструктивность.
1

8 креативность,нестандартностьпредлагаемыхрешен
ий;

1

9 количествоальтернативныхвариантоврешениязада
чи(версионностьмышления); 1

10 наличие необходимых навыков,
их выраженность
(взависимостиоттребований).

1

Количествобалловвцелом 10баллов

К)КРИТЕРИИИШКАЛАОЦЕНКИПРЕЗЕНТАЦИЙ

№
п/п

критерииоцен
ки

максимальное
количествобал

лов
1 титульныйслайдсзаголовком 5
2 дизайнслайдов 10
3 использованиедополнительныхэффектов(сменаслайдов,зв

ук,
графика,анимация)

5

4 списокисточниковинформации 5
5 широтакругозора 5
6 логикаизложенияматериала 10
7 текстхорошонаписанисформированныеидеиясноизложены

и
структурированы

10

8 слайдыпредставленывлогическойпоследовательности 5
9 грамотноесозданиеисохранениедокументоввпапкерабочих

материалов
5

10 слайдыраспечатанывформезаметок 5
средняяоценка:



IIIТИПОВЫЕКОНТРОЛЬНЫЕЗАДАНИЯИЛИИНЫЕМАТЕРИАЛЫ,НАОБХОДИМЫЕДЛ
ЯОЦЕНКИЗНАНИЙ,УМЕНИЙ,НАВЫКОВ,ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХЭТАПЫФОРМИРОВ
АНИЯКОМПЕТЕНЦИЙ

Тема№1Предмет,целииметодытовароведения

Задание1.Ознакомиться,сосновополагающимитерминамивтовароведении,ихиопр
еделениями.

Результатыизученияпредставитьвследующейформе.

Таблица1-Основополагающиетерминытовароведенияиихопределения

Основополагающиетерминытовароведения Определения
1.Вобластипотребительнойстоимости
1.1.Потребительнаястоимость
1.2.Индивидуальнаяпотребительнаястоимость
1.3.Общественнаяпотребительнаястоимость
2.Вобластикачестватоваров
2.1.Качествотоваров
2.2.Свойствотоваров
2.3.Потребительскиесвойстватоваров
2.4.Показателькачества
2.5.Требованияккачеству
2.6.Факторыкачества
2.7.Оценкакачества
2.8.Уровенькачества
2.9.Управлениекачеством
2.10.Контролькачества
2.11.Сорт
3.Вобластиассортиментатоваров
3.1.Ассортименттоваров
3.2.Формированиеассортимента
3.3.Управлениеассортиментом
3.4.Классификациятоваров
3.5.Методклассификации
3.6.Кодированиетоваров



Задание2.

Игра-конкурспотребительскихзнаний

Итоговый контроль знаний по Закону РФ «О защите прав потребителей»
проводится какигра-конкурс.

Цель работы:показатькачествознанийпоприменению
Федеральногозакона«Озащитеправпотребителей»впрактикеорганизацииторгового
обслуживания.

Подготовка обучающегося к занятию: изучить основные положения ФЗ «О
защите правпотребителей»,придуматьоригинальныйвопрос-
ситуациюпопрактикерегулированияотношениймеждупотребителемиизготовителем
(исполнителем,продавцом)припродажетоваров(выполненииработ,оказанииуслуг).

Группа обучающихся делится на 2-4 команды, в которых
выбираются
капитаны.Работаетжюри(3человека)изчислаобучающихся.
Конкурсведетпреподаватель.
Конкурсу предшествует инструктаж, где объясняется цель занятия,

содержание
конкурсныхзаданий,составляютсяэкранырегистрациирезультатовсоревнований(та
бл.1и2).

Таблица1.-Экранрегистрациирезультатов

№
Наименованиеконк
урса

Количествобалловкомандам
№1 №2 №3 №4

1
Разминка

2
Приветствие,девиз

3
Конкурсситуаций

4
Конкурс«Азнаетели
Вы?»

5
Штрафныебаллы(«-
»)
Итого:

Таблица2.-Регистрацияработыкоманд-участников

№ко
манд

Ф.И.О.
обучающего
ся

Наименованиеконкурсов Штрафныеба
ллы

Итогобалло
вРазм

инка
Привет
ствие
девиз

Конкур
сситуа
ци
й

Азнаете
лиВы?

ИвановА.
ПетровИ.
СидоровЕ.

++
+++
-

2(разгово
р)1(подск
азка)

Итого:
Примечание:«+»-одинбалл

Командампредлагаетсявытянутьжребий,чтобывыяснить,ктоначинаетпервым
.Содержаниезанятия-конкурсавключаетследующиеэлементы:



1.Вступительноесловопреподавателя.
2.Разминка(блиц-опрос).



Обучающимсяпредлагаютсявопросы(попятькаждойкоманде).Ответдолженб
ытьмоментальным,егоможетдатьлюбойчленкоманды.Заправильныйответ
–одноочко(илижюриустанавливаетоценкукаждогочленапо5балльнойшкалезавеськ
онкурс).

3.Приветствиекоманд,девиз.
Каждаякомандапридумываеторигинальноеназваниеидевиз.
Задание может быть в виде домашнего или на установленное время.

Конкурс оцениваетсясредичленовжюрипо5балльнойсистеме.
4.Конкурсситуаций«Советыпотребителям».
Каждая команда придумывает команде-сопернику ситуацию на знание

закона РФ «О защитеправ потребителей» (ситуации лучше всего связывать с
продажей продовольственных
товаров,можносуслугами).Времядлявыполнениязадания10-15мин.

Заправильныйиподробныйответприсуждаетсятриочка.Еслиответнеправильн
ый,тоочкиполучаеткоманда,котораязадаласитуацию(припопулярномобъяснениире

шенияпроблемы).
За подсказку других команд, не участвующих в данном задании, с них

снимается по одномуочку. За оригинальную ситуацию добавляется одно очко. За
некорректную ситуацию команда,составившаяее,очкинеполучает.

2.Домашнеезадание:Конкурс«АзнаетелиВы?».
Обмен вопросами между членами команд. Каждый участник придумывает

вопрос
участникудругойкоманды.Заправильныйответ–одноочко.Еслиответбылнеправильн
ыйилиегонебыло,тоочкополучаеткоманда,задающаявопрос.Занекорректныйвопро
сочкинезасчитываются.

Капитан команды может помогать, если член команды не ответил на
вопрос. За правильныйответкомандаполучает0,5очка.

6.Подведениеитогов.
Жюри в конце игры-конкурса подсчитывает итоговую оценку каждой

команды,
определяетпобедителяивыставляетоценкиотдельнымучастникамконкурса.

Группаипреподавательоцениваютработужюри(по5балльнойсистеме).

Задание3.

Устноответитьнаконтрольныевопросы:

1.Вчемсущностьпредмета"товароведения"?Назовитеегоцелиизадачи.2.
Перечислитефункциитовароведаторговогопредприятия.
3.Кто(что)является(-ются)объектом(-
ами)товароведения?4.Кто(что)является(-
ются)субъектом(-ами)товароведения?
5.Перечислитеметодытовароведения.Дайтехарактеристикуодномуизметодов.6.По
требительнаястоимостьтовара.
7. Объектыисубъектытовароведнойдеятельности.
8. Потребностичеловека, ихклассификацияи рольвформировании
ассортиментаи качестватоваров.
9. Историяформированияиразвитиятовароведения.

Задание4.

Контрольнаяработаповариантампотеме«Товароведениекакнаука.Историяразвит
иятовароведения»

Вариант1
1. Потребительнаястоимостьтовара.



2. Объектыисубъектытовароведнойдеятельности.

Вариант2.
1. Историявозникновениянаукитовароведения.



2. Потребностичеловека,ихклассификацияирольвформированииассортиментаикач
естватоваров.

Вариант3.
1.Объекты,предмет,цели,методыизадачитовароведениявобластиформированияи
реализациитоварнойполитикипредприятия(организации).
2. Историяразвитиятовароведения

Тема№2.Классификацияикодированиетоваров

Задание1
Тестовоезадание

Выполняетсяписьменно
попредложенным28вопр

осамсвозможнымивариантамиответов(индивидуально).Необходимоуказатьпра
вильныеответы.

Времяконтроля:30минут.

1. Классификация-это
А)параллельноеразделениемножестваобъектовнанезависимыеклассификационны

егруппировки
Б)последовательноеразделениемножестваобъектовнаподчиненныеклассификаци

онныегруппировки
В)систематизированноеразделениемножестваобъектовнаподмножествавза

висимостиотихпризнаков
2. Основнымиметодамиклассифика
цииявляютсяА)иерархическийифасетны
й
Б)систематизацияи
типизацияВ)унификацияиселекци
я3.Иерархическийметод-это
А)параллельноеразделениемножестваобъектовнанезависимыеклассификационны

егруппировки
Б)последовательноеразделениемножестваобъектовнаподчиненныеклассификаци
онныегруппировки
В)систематизированноеразделениемножестваобъектовнаподмножествавза

висимостиотихпризнаков
4. Фасетныйметод-это
А)параллельноеразделениемножестваобъектовнанезависимыеклассификационны

егруппировки
Б)последовательноеразделениемножестваобъектовнаподчиненныеклассификаци
онныегруппировки
В)систематизированноеразделениемножестваобъектовнаподмножествавза

висимостиотихпризнаков
5. Ступеньклассификацииопр
еделяетсяА)количествомиспользо
ванныхпризнаковБ)специфически
мипризнакамитоваров
В)этапомразделениямножестванаподмножествапоодномуизпризнаков6.Кла
ссификационныегруппировкинаоднойступенидолжны
А)дополнятьдругдр
угаБ)исключатьдру
гдруга
7. Классификациянаоднойступенидолжнаос
уществлятьсяА)поодномупризнаку



Б)подвумпризнак
амВ)потремприз
накам



8. Делениемножестванаподмножества
должноидтиА)отобщегокчастному
Б)отчасногокобщему
9. Втовароведенииразличают
А)общегосударственную,учебную иторговую
классификациюБ)биологическую,учебнуюиторгову
юклассификациюВ)экономико-
статистическиеклассификации
10. Цельюучебнойклассификацииявляется
А)методическиправильноеизучениепотребительскихсвойствтоваровивыявлениеоб

щихпринциповформированияэтихсвойств
Б)облегчениеизученияширокогоассортимента,правильнаяорганизацияреали

зациитоваров
В)улучшениеорганизацииторговли, совершенствование учета и

планированиеассортимента
11. Цельюторговойклассификацииявляется
А)методическиправильноеизучениепотребительскихсвойствтоваровивыявлениеоб

щихпринциповформированияэтихсвойств
Б)облегчениеизученияширокогоассортимента,правильнаяорганизацияреали

зациитоваров
В)улучшениеорганизацииторговли, совершенствование учета и

планированиеассортимента
12. Ассортименттоваров-это
А)наборвидовиразновидностейтоваров,объединенныхпокакому-
либопризнакуБ)совокупностьтоваров,выпускаемыхопределеннойотрасльюп
ромышленностиили

предприятием
В)совокупностьтоваров,находящихсянапредприятияхрозничнойиоптовойторговли
13.Производственныйассортимент-это
А)наборвидовилиразновидностейтоваров,объединенныхпокакому-
либопризнакуБ)совокупностьтоваров,выпускаемыхопределеннойотрасльюп
ромышленностиили

предприятием
В)совокупностьтоваров,находящихсянапредприятияхрозничнойилиоптовойторгов
ли13.Торговыйассортимент-это
А)наборвидовилиразновидностейтоваров,объединенныхпокакому-
либопризнакуБ)совокупностьтоваров,выпускаемыхопределеннойотрасльюп
ромышленностиили

предприятием
В)совокупностьтоваров,находящихсянапредприятияхрозничнойилиоптовойт
орговли14.Простойассортимент-это
А)совокупностьтоваров,включающаязначительноеколичествогрупп,видовир

азновидностей,которыеудовлетворяютразнообразныепотребности
Б)совокупностьтоваров,объединенныхпопризнакуединствапроизводственно

гопроисхожденияилипотребительскогоназначения
В)совокупностьтоваров,представленныхпоограниченномуколичествупризнак

овнебольшим количеством групп, видов и наименований, которые удовлетворяют
ограниченное числопотребностей

15. Сложныйассортимент-это
А)совокупностьтоваров,включающаязначительноеколичествогрупп,видовир

азновидностей,которыеудовлетворяютразнообразныепотребности
Б)совокупностьтоваров,объединенныхпопризнакуединствапроизводственно

гопроисхожденияилипотребительскогоназначения
В)совокупностьтоваров,представленныхпоограниченномуколичествупризнак

овнебольшим количеством групп, видов и наименований, которые удовлетворяют
ограниченное числопотребностей



16. Групповойассортимент-это



А)совокупностьтоваров,включающаязначительноеколичествогрупп,видовир
азновидностей,которыеудовлетворяютразнообразныепотребности

Б)совокупностьтоваров,объединенныхпопризнакуединствапроизводственно
гопроисхожденияилипотребительскогоназначения

В)совокупностьтоваров,представленныхпоограниченномуколичествупризнак
овнебольшим количеством групп, видов и наименований, которые удовлетворяют
ограниченное числопотребностей

17. Широтаассортиментахарактеризует
А) количество видов товаров, выпускаемых промышленностью или
находящихся в
продажеБ)количестворазновидностейтоваровопределенногоназначения
В)отношение числа разновидностей товаров, находящихся в продаже, к

числу товаров,предусмотренныхстандартамиилидоговорнымиобязательствами
18. Глубинаассортиментахарактеризует
А)количество видов товаров, выпускаемых промышленностью или
находящихся в
продажеБ)количестворазновидностейтоваровопределенногоназначения
В)отношение числа разновидностей товаров, находящихся в продаже, к

числу товаров,предусмотренныхстандартамиилидоговорнымиобязательствами
19. Полнотаассортиментахарактеризует
А) количество видов товаров, выпускаемых промышленностью или
находящихся в
продажеБ)количестворазновидностейвнутриконкретноговидаизделий
В)отношениечисларазновидностейтоваров,находящихсявпродаже,кчислутоваров,

предусмотренныхстандартамиилидоговорнымиобязательствами
20. Структураассортиментахарактеризует
А)отношениечисларазновидностейтоваров,находящихсявпродаже,кчислутоваров,

предусмотренныхстандартамиилидоговорнымиобязательствами
Б)соотношениетоварныхгрупп,входящихвассортиментвтоварооборотеВ
)соотношениетовароввнаибольшейстепенисоответствующаяспросунас
еления21.Формированиеассортиментаозначает
А)подбориустановлениесовокупностиразличныхгрупп,видовиразновидностейтова

роввсоответствиисоспросом
Б)способностьудовлетворятьизменившиесяпотребностизасчетновыхтоваровсболе

евысокимипотребительскимисвойствами
В)наиболееполноесоответствиеассортиментнойструктурыспросун
аселения22.Наформированиеассортиментатовароввмагазинеока
зываетвлияниеА)национальныеиклиматическиеособенности
Б)спрос,предложениетоваров,специализациямага
зиновВ)экономическиеисоциальныефакторы
23.Кодирование-это
А)образованиеиприсвоениеусловногообозначенияклассификационнойгрупп

ировкеилиобъектуклассификации
Б)условное обозначениесоставаи
последовательностирасположения
знаковВ)систематизацияобъектовпутемихидентификациииранжир
ования24.Алфавиткода-это
А)системабуквицифрдляобразованиякодаБ)п
озициязнакавкоде
В)числознаковвкод
е25.Разрядкода-
этоА)позиция
знакавкоде
Б)системазнаковдляобразованияк
одаВ)числознаковвкоде
26.Длинакода-



этоА)позиция
знакавкоде
Б)системазнаковдляобразованиякода



У

;

В)числознаковвко
де27.Классифика
тор-это
А)документ,представляющийсобойсистематизированныйсводнаименованийикодо

вразличныхобъектов
Б)документ,содержащийобязательныеправовыенормыипринятыйорганомвл
астиВ)положение,устанавливающееколичественныеикачественныекритерии
,которыедолжны

бытьудовлетворены
28.Напервойступениобщегосударственногоклассификаторапродукциираспо
ложеныА)классыпродукции
Б)группыпродук
цииВ)видыпрод
укции

Задание2
Расчетпоказателейассортимента
Рассчитать широту, полноту, устойчивость, новизну ирациональность для

каждой
торговойфирмы.Дляпищевыхпродуктовповседневногоспросаустановитьсоблюден
иеассортиментногоминимумапоналичию2-
3наименований,определяющихтоварныйпрофильторговойточки.

Расчетпоказателейпроизводитсяпоформулам(1)-(5):
Кш

Шд

100,Ш

% (1)

б
гдеКш–коэффициентшироты,%40

Шд–действительная(фактическая)широтанаименованийтоваровразнородныхио
днородныхгрупп(дляучебныхцелейсобираетсяинформациятолькопооднойгруппе
);

Шб–базоваяширота.

Вкачествебазовойширотымогутбытьприняты:
1) максимальноеколичествонаименованийтоваровисследуемойгруппы,обнару

женноевовсехобследованныхторговыхточках;
2) количествонаименованийтоваров,регламентированноедействующимистан

дартами(толькодляотечественныхтоваров);
3) количествонаименованийтоваровисследуемойгруппы,предлагаемойнарын

ке(информациюможнополучитьизрекламныхизданий):
КПд100,п П % (2)

б

гдеКп–коэффициентполноты,%;
Пд–действительная(фактическая)полнотаиликоличествотовароводнороднойподгрупп
ы;
Пб–базоваяполнота(определяетсяаналогичнобазовойшироте,нодляконкретныхподгру
пп).

КуШ 10
0,

% (3)
б

гдеКу–коэффициентустойчивости,%;
У – количество товаров однородной группы, пользующихся устойчивым



Н

аров,
п

спросом (условно закритерий устойчивости следует считать наличие товара в
продаже при начальном и конечномобследовании).

КнШ100, % (4)
д

гдеКн–коэффициентновизны,%;
Н–количествоновыхтов41

оявившихсявобследованныхфирмах,атакжеявляющихся,по
мнениюисследователя,новыми.



К КшКвш КпКвп КуКву КнКвн ,р 4 (5)

гдеКр–коэффициентрациональност
и;Квш–коэффициентвесомостиш
ироты;
Квп–коэффициентвесомостиполноты;
Кву–коэффициентвесомостиустойчив
ости;Квн–коэффициентвесомостинов
изны.

Коэффициентывесомостиопределяютсяэмпирическимпутемдлякаждойоднороднойг
руппытоваров.

Дляцелейучебногозанятиямогутбытьпринятыследующиезначения:Квш=0,3;Квп=0,2;Кв
у

=0,2;Квн=0,3.
Припроведенииболеедетальныхисследованийследуетопределятькоэффицие

нтывесомостиметодомсоциологическихопросов.
Результатыобследованияоформитевтаблице

1.Таблица1.-

Результатыобследованияассортимента_(%)

Проанализируйтеполученныерезультатыисделайтезаключение.

Задание3.Расчетструктуры ассортимента

Относительныйпоказательструктуры(Сi)отдельныхтовароврассчитываетсяпоформ
уле:

CAi, (6)
i

i
гдеAi–количествоотдельныхтовароввнатуральномилиденежномвыражении;

Si- суммарное количество всех товаров, имеющихся в наличии в натуральном
или денежномвыражении.

Рассчитайтеструктуруассортиментавденежномвыражении(условнопримите,ч
товобследованных фирмах товар каждого наименования поступил в количестве
200 кг для развеснойпродукциии500единицупаковкидляфасованной).

Выявитесоотношениевпроцентахмеждуотечественнымииимпортнымитоварами.
Результатыоформитевтаблице2.

Таблица2.-Структураассортимента вторговыхфирмах(в%)

Наименованиеторговыхфирм

S

Показателиас
сортимента

Наименованиеторговыхфирм
1 2 3
Датыпроведенияобследования

Коэффициент
ы:широтыпол
нотыустойчив
остиновизны
рациональности



Переченьтоваро
в

1 2 3
Датыобследова

ния



Проанализируйтеполученныеданныеиукажитерациональналиструктураассор
тиментавденежномвыражениивкаждомизобследованномторговомпредприятии.От
ветаргументируйте.

Шкалаоценкипозаданию

Цифровое
выражение

Словесноевыражени
е

Описани
е

5 Отличн
о(зачте
но)

Выполнен полный объем работы,
ответобучающегосяполныйиправильный.Об
учающийсяспособенобобщитьматериал,сде
латьсобственныевыводы,выразитьсвоемнен
ие,привести
иллюстрирующиепримеры

4 Хорош
о(зачте
но)

Выполнено 81% работы,
ответобучающегосяправильный,нонеполны
й.Неприведеныиллюстрирующиепримеры,о
бобщающеемнение
обучающегосянедостаточночетковыражено

3 Удовлетворительно(зач
тено)

Выполнено65%работы,ответправиленвосно
вныхмоментах,нетиллюстрирующихпримеро
в,нетсобственногообучающегося,естьошибк
ивдеталях
и/илионипростоотсутствуют

2 Неудовлетворительно(н
езачтено)

Выполненоменее50%работы,вответесущес
твенныеошибкивосновныхаспектахтемы.

Задание4.

Решениеситуационныхзадач

Ситуационнаязадача№1.
В ассортименте хлебобулочного магазина в наличии имеется 35

наименований товаров, вт.ч. 6 видов хлеба однородной группы. 14 видов
обладают способностью постоянно удовлетворятьустойчивый спрос покупателей.
В течение месяца в ассортименте магазина появилось 7
видовновыхпродуктов.Рассчитатькоэффициентрациональностиистепеньобновлен
ияассортимента,еслиШб=100;Пб=20;Квш=0,3;Квп=0,2;Кву=0,2;Квн=0,3.

Ситуационнаязадача№2.
Вновомуниверсальноммагазиненеобходимосформироватьрациональныйасс

ортиментпродовольственных товаров с Кр=16%. Базовая широта по каталогу
составляет 1000, фактически намомент открытия было заведено 700
наименований продуктов. Ку=60%; Кн=15% (определен
понормативнымдокументам).Рассчитатькоэффициентполнотыипоказательустойчи
востиассортимента(Квш=0,4;Квп=0,2;Кву=0,3;Квн=0,1).

Ситуационнаязадача№3.
Вкондитерском магазине вассортименте товаров имеется



20наименованийшоколадныхконфет по средней цене 59 рублей, 35 наименований
карамели по средней цене 39,5 рубля; 3 видамармелада по цене 41 рубль и 5
видов драже по средней цене 30 рублей. Определить
структуруассортиментаконфетвнатуральномиденежномвыражении.



С
и

Ситуационнаязадача№4.
Вассортиментемагазинаимеютсясыры–Швейцарский,Голландский,Российск

ий,Эдамский, Рокфор, Чеддер, Виола. Первые 4 наименования относятся к группе
твердых сычужныхсыров. В российских стандартах предусмотрено 20
наименований таких сыров, еще 5
наименованийпоступаетпоимпорту.Рассчитатькоэффициентполнотыассортимента
твердыхсычужныхсыров.

туационнаязадача№5.
Из 55 наименований продуктов в магазин поступило 10 новых видов.

Рассчитать
степеньобновления,коэффициентыширотыиустойчивостиассортимента,еслимакси
мальновозможноеколичество наименований товаров у данного вида магазина
принято 120, а постоянным спросомпользуется27наименованийпродуктов.

Шкалаоценки
Количестворешенныхзадач оценка

5 отлично
4 хорошо
3 удовлетворительно
0-2 неудовлетворительно

Задание5.

Устноответитьнаконтрольныевопросы:

1.Каковацельклассификациитоваров?
2. Какиепризнакичащевсегоиспользуютприклассифик
ациитоваров?3.Фасетныйметодклассификации,егосущно
сть.
4.Иерархическийметодклассификации,егосущность.
5.Преимуществаинедостаткифасетногометода.
6.Преимуществаинедостаткииерархическогоме
тода.7.Чтотакое«вид»товара?
8. Чтотакое«разновидность»товара?
9. Чтотакое«марочноенаименование»
товара?10.Чтотакое«номинальноенаимено
вание»товара?11.Длячегоприменяетсякод
ированиетоваров?
12.ЧтотакоеОКП?Чтосодержитсявэтомдокумент
е?13.Чтотакоештриховыйкод?Скакойцельюонв
веден?
14. Какоеколичествознаков(цифр)можетиспользоватьсявштрих-

коде?Чтоониобозначают?

Тема№3.Качествотоваров

Задание1
Тестовоезадание
Выполняетсяписьменнопопредложенным27вопросамсвозможнымивариантамиотве

тов(индивидуально).Необходимоуказатьправильныеответы.
Времяконтроля:30минут.



1. Качествотоваров-это
А)объективная особенность продукции,проявляющаяся при

ееизготовлении,хранении,транспортировкеипотреблении



Б)свойствапродукции,благодарякоторымонудовлетворяеттуилиинуюпотребностьч
еловека.

В)совокупностьсвойств продукции,обуславливающих
пригодность
удовлетворятьпотребностичеловекавс

оответствиисназначением
2. Пищеваяценностьпродукта-
А)показателькачества пищевого белка,отражающий степень

соответствия
егоаминокислотногосоставапотребностямв

аминокислотахдлясинтезабелка
Б)количествоэнергиивкилокалориях,высвобождаемойизпродовольственного

товараворганизме
В)включаетвсюполнотуполезныхсвойствпродовольственныхтоваров,включаястепе

ньобеспеченияфизиологическихпотребностейорганизма,энергиюиорганолептическиепок
азатели

3.Биологическаяценностьпродукта-
А)показателькачествапищевогобелка,отражающийстепеньсоответствияегоа

минокислотногосоставапотребностямваминокислотахдлясинтезабелка
Б)количествоэнергиивкилокалориях,высвобождаемойизпродовольственного

товараворганизме
В)включаетвсюполнотуполезныхсвойствпродовольственныхтоваров,включа

ястепеньобеспеченияфизиологическихпотребностейорганизма,энергиюиорганоле
птическиепоказатели

4. Энергетическаяценностьпродукта-
А)показателькачествапищевогобелка,отражающийстепеньсоответствияегоа

минокислотногосоставапотребностямваминокислотахдлясинтезабелка
Б)количествоэнергиивкилокалориях,высвобождаемойизпродовольственного

товараворганизме
В)включаетвсюполнотуполезныхсвойствпродовольственныхтоваров,включа

ястепеньобеспеченияфизиологическихпотребностейорганизма,энергиюиорганоле
птическиепоказатели

5. Эргономическиесвойствахарактеризуют
А)степеньвредноговоздействияпродукциинаокружающуюсреду
Б)приспособленность товаров к использованию человеком в

производственных и бытовыхусловиях
В)способностьвыражатьпризнакисоциально-

культурнойзначимоститоваров,степеньихполезности,техническогосовершенства.
6.Эстетическиесвойствахарактеризуют
А)степеньвредноговоздействияпродукциинаокружающуюсреду
Б)приспособленностьтоваровкиспользованиючеловекомвпроизводственных

ибытовыхусловиях
В)способностьвыражатьпризнакисоциально-

культурнойзначимоститоваров,степеньихполезности,техническогосовершенства.
7. Экологическиесвойствахарактеризуют
А)степеньвредноговоздействияпродукциинаокружающуюсреду
Б)приспособленностьтоваровкиспользованиючеловекомвпроизводственных

ибытовыхусловиях
В)способностьвыражатьпризнакисоциально-

культурнойзначимоститоваров,степеньихполезности,техническогосовершенства.
8. Приопределенииуровнякачестватоваровприменяютсле
дующиеметодыА)дифференциальныйиликомплексный
Б)органолептическийилилаборато
рныйВ)социологическийилиэкспер
тный9.Оценкакачества-это
А)сравнениесовокупностипоказателейкачестватоварасоответствующейсово



купностибазовыхпоказателей



Б)Количественнаяикачественнаяоценка
свойств,составляющихегополезностьпутемиспользованиясоответствующихметодов.

В)проверкасоответствияпоказателейкачестватребованиям,установленнымвстанда
ртах10.Органолептическийметодоснован
А)определениикачествапродуктовспомощьюорган
овчувствБ)определениикачествапродуктовспомощ
ьюреактивовВ)научетемнений
высококвалифицированныхспециалистов11.Измер
ительныйметодоснован
А)определениикачествапродуктовспомощьюорган
овчувствБ)определениикачествапродуктовспомощ
ьюреактивовВ)научетемненийвысококвалифициро
ванныхспециалистов
12. Какойизперечисленныхпоказателейнельзяопределитьорганолепт
ическимметодомА)влажность
Б)внешнийвидВ)
запах
13. Какойизперечисленныхпоказателейнельзяопределитьизмерите
льнымметодомА)кислотность
Б)зольностьВ)в
кус14.Сертифи
кат-это
А)документ,устанавливающийкомплекснорм,правилитребованийк
продукцииБ)документподтверждениясоответствиякачествапродук
ции
В)маркировка,нанесеннаянапро
дукте15.Сертификация-это
А)деятельностьпоустановлениюнорм,требованийиправилккачествупродукци
иБ)деятельностьнезависимыхуполномоченныхоргановгосударствапоподтве
рждению

качествапродукцииустановленнымтребованиям.
В)экспертнаяоценкато
вара16.Стандартизаци
я-это
А)деятельностьпоустановлениюнорм,требованийиправилккачествупродукци
иБ)деятельностьнезависимыхуполномоченныхоргановгосударствапоподтве
рждению

качествапродукцииустановленнымтребованиям.
В)экспертнаяоценкато
вара17.Штрих-код-это
А)маркировка,нанесеннаянаэтикеткуиупаковкутов
араБ)этикеткапродукта
В)торговаямаркапродукта
18. Входнойконтролькачествапродукциинапред
приятии-
этоА)контрольвсеготехнологическогопроцесса
Б)проверкакачествасырьяиматер
иаловВ)контролькачестваготовой
продукции
19.Межоперационныйконтролькачествапродукциинапредпр
иятии-этоА)контрольвсеготехнологическогопроцесса
Б)проверкакачествасырьяиматер
иаловВ)контролькачестваготовой
продукции
20. Выходнойконтролькачествапродукциинапре
дприятии-



этоА)контрольвсеготехнологическогопроцесса
Б)проверкакачествасырьяиматериаловВ)
контролькачестваготовойпродукции21.В
ыборочный контроль-
этоА)предупредительныйдляпредупрежд
ениябракаБ)контрольвсейпродукции
В)контрольчастипродукции



21. Сплошнойконтроль-это
А)предупредительныйдляпредупреждениябр
акаБ)контрольвсейпродукции
В)контрольчастипродукции22.Ста
тистическийконтроль-это
А)предупредительныйдляпредупреждениябр
акаБ)контрольвсейпродукции
В)контрольчастипродукции
23.Сорт-это
А)градациятоварапоодномуилинесколькимпоказателямкачества,установленнымвс

тандартах
Б)совокупность свойств, обусловливающих их

пригодность для
удовлетворенияпотребностейчеловекав

соответствиисназначением
В)количественная
характеристикасвойств
товара24.Повозможностивыявлениядеф
ектыбываютА)критические,значительные
,малозначительныеБ)исправимые,неиспр
авимые
В)явные,скрытые
25. По возможности исправления
дефекты бываютА)критические,
значительные,
малозначительныеБ)исправимые,неиспр
авимые
В)явные,скрытые
26. Постепенизначимостивыявлениядефе
ктыбываютА)критические,значительные,мал
означительныеБ)исправимые,неисправимые
В)явные,скрытые
27.Вторговлеконтролькачествапродукцииосуще
ствляютА)представителиизготовителяпродукци
и
Б)эксперты
В)товароведыпокачествуоптовыхирозничныхпредприятий



Задание2

Анализтребованийккачествупродукции

Проанализируйтетребованияккачествудвухстандартовнапродукцию.Отнесит
ерегламентируемые стандартом показатели к одной из групп и подгрупп,
входящих в
номенклатурупотребительскихсвойств.Результатыоформитеввидетаблицы1.

Таблица1.-
Номенклатурапотребительскихсвойствипоказателейкачестватоваров

Наименованието
вара,номер
стандартовилиТ
У

Потребительские
свойства

Показатели

качествастандартаилиТ
У

группа подгруппа

Задание3

Группе покупательниц предложили оценить потребительские показатели
качества стальнойэмалированной кастрюли емкостью 5 л. Оценка проводилась
социологическим способом с
помощьюанкетирования.Каждыйединичныйпоказательоценивалсяпопятибалльной
системе.Втаблицеприведенырезультатыоценкитрехкомплексныхпоказателейпотре
бителямиразноговозраста.

Таблица2.-Оценкапотребительскихпоказателейкачествастальнойэмалированной
кастрюли

Показателикачества Максимальная

суммабаллов

Значениеоценки,даннойпотребителями

до30ле
т

31-
40лет

41-50лет свыше5
0

Функциональные 20 19 18 17 16
Эстетические 25 21 22 23 24
Эргономические 20 19 18 17 17

Всего 65 59 58 57 57
Прокомментироватьрезультатыисделатьвыводы.

Задание4.

Устноответитьнаконтрольныевопросы:

1. Чтотакоекачествотоваров?
2. Чтотакоепоказателькачества?Изчегоон
состоит?3.Чтотакоерегламентированноезнач
ениепоказателя?
4.Перечислитефакторы,влияющиенаформированиекаче
ства.5.Перечислитефакторы,влияющиенасохранениекач
ества.
6. Приведитепримерыжесткой,полужесткойимягкойупаковки.
7. Какаятемпературарекомендуетсядляхранениябакалейны
хтоваров?8.Какаятемпературарекомендуетсядляхранениягастр
ономическихтоваров?



9. Какаявлажностьвоздухарекомендуетсядляхранениясухихбакалейныхтова
ров(мука,крупаит.п.)?
10. Какаявлажностьвоздухарекомендуетсядляхранениямяса,рыбыидр.товар
ов,содержащихмноговлаги?
11. Чтопроизойдетстоварами,есливлажностьвоздухаприхранении:а)будетпревышать



рекомендуемую;б)будетнижерекомендованной?
12. Почемутакиетоварыкаккрасныевина,коньяки,пивоследуетхран
итьвтемноте?13.Чтоиспользуютдляукладкитовароввскладскихпомещ
ениях?
14. Перечислитевсепринципысоблюдениятоварногососедства.
15. Приведитепримерытоваров,которыерекомендуетсяхранитьпривлажности
воздуха85-
90%.16.Приведитепримерытоваров,которыерекомендуетсяхранитьпривлажност
ивоздуха75%.
17.Приведитепримерытоваров,которыеследуетхранитьпритемпературе0…+6º
.18.Приведите примеры товаров, для которых рекомендуется
температурахранения-18иниже.19.Чтотакоесрокгодноститовара?
20. Чтотакоесрокхранениятовара?

Тема№4.Влияниехимическогосоставаистроениясырьяиматериаловнапотребитель
скиесвойстватоваров

Задание1
Тестовоезадание
Выполняетсяписьменнопопредложенным35вопросамсвозможнымивариантамиотве

тов(индивидуально).Необходимоуказатьправильныеответы.
Времяконтроля:30минут.

1. Корганическимвеществам,входящимвсоставпрод.това
ров,относятся:А)белки,жиры,углеводы.
Б)микроэлементы,макроэлементы,
вода.В)силикатныематериалыима
териалы.
2. Суточная потребность человека
вводесоставляет:А)2-2,5литра
Б)2,5-
3литраВ)3-
3,5литра
3. Содержаниеводывплодахиовощах
составляет:А)35-50%
Б)55-
70%В)7
5-95%
4. Большоесодержаниеводывпродукте:
А)повышаетпитательнуюценностьисрокхраненияпродукта
Б)понижаетпитательнуюценностьиповышаетсрокхраненияп
родуктаВ)понижаетпитательнуюценностьисрокхраненияпро
дукта5.Жесткостьводепридают:
А)солимагнияикальц
ияБ)солижелезаика
лияВ)солинатрияихл
ора
6.Выраженноев%содержаниеводывпродуктехаракте
ризует:А)гигроскопичность
Б)влажност
ьВ)полезно
сть
7. Макроэлементысодержатсявпищев
ыхпродуктах:А)вколичествеболее1мг%
Б)вколичествеменее1мг%



В)вмикрограммахна100гпродукта8.Микроэл
ементысодержатсявпищевыхпродуктах:А)вк
оличествеболее1мг%
Б)вколичествеменее1мг%
В)вмикрограммахна100гпродукта



9. Ультрамикроэлементысодержатсявпище
выхпродуктах:А)вколичествеболее1мг%
Б)вколичествеменее1мг%
В)вмикрограммахна100гпродукта
10. Суточнаяпотребностьчеловекавминеральныхв-
вахсоставляет:А)20-25г.
Б)25-30г.
В)30-35г.
11. Позольностипродуктасудят:
А)околичествевнемводы
Б)околичествевнемминеральныхвеще
ствВ)опищевойценностипродукта
12. Кмоносахаридамотносят:
А) крахмал, клетчатку,
гликогенБ) сахарозу,
мальтозу, лактозуВ)
глюкозу, фруктозу,
галактозу13.Кдисахарида
мотносят:
А) крахмал, клетчатку,
гликогенБ) сахарозу,
мальтозу, лактозуВ)
глюкозу, фруктозу,
галактозу14.Кполисахари
дамотносят:
А)крахмал,клетчатку,глик
огенБ)сахарозу,мальтозу,
лактозуВ) глюкозу,
фруктозу,галактозу15.Всо
ставмолокавходитА)глико
ген
Б)лактозаВ)саха
роза
16. Всоставсахара-
пескавходитА)гликоген
Б)лактозаВ)саха
роза
17. Средняякалорийностьжировс
оставляетА)9,0ккална1г
Б)4,0ккална1г
18. Кнасыщеннымжирнымкислотам,входящимвсоставж
ировотносятА)олеиновая,линолевая
Б)масляная,пропионоваяВ)пальмитиновая,ст
еариновая
19. Кненасыщеннымжирнымкислотам,входящимвсоставж
ировотносятА)олеиновая,линолевая
Б)масляная,пропионовая
В)пальмитиновая,стеари
новая20.Гидрогенизация
-это
А)реакциявзаимодействияжировсводой
Б)реакциявзаимодействиякислородавоздухаижирн
ыхкислотВ)реакцияприсоединенияводородапомест
удвойныхсвязей21.Окисление(прогоркание)-это
А)реакциявзаимодействияжировсводой
Б)реакциявзаимодействиякислородавоздухаижирн



ыхкислотВ)реакцияприсоединенияводородапомест
удвойныхсвязей22.Гидролизация-это
А)реакциявзаимодействияжировсводой



Б)реакциявзаимодействиякислородавоздухаижирныхкисло
тВ)реакцияприсоединенияводородапоместудвойныхсвязей
23.Средняякалорийностьбелковсоставляет
А)9,0ккална1гБ)
4,0ккална1г24.Б
елкисостоятизА)
фруктовыхкисло
тБ)аминокислот
В)жирныхкислот
25.ПолноценныебелкисодержатА)
заменимыеаминокислоты
Б)двенезаменимыеаминокислоты
В)веськомплекснезаменимыхаминокислот26.
Денатурациябелковпроисходитподдействием
А)ферментов,кислот,щелочей
Б)высокойтемпературы,давления,уф.излучен
ияВ)гнилостныхмикробов
27. Гидролизациябелковпроисходитпо
ддействиемА)ферментов,кислот,щелочей
Б)высокойтемпературы,давления,уф.излучен
ияВ)гнилостныхмикробов
28. Кводорастворимымвитамин
амотносятА)витамины C P B1 B2
PP B6 B12Б)витаминыАДЕК
В)витамины F
U29.ВитаминАсодер
жат
А)плодышиповника,чернаясмородина,перецсладкий,цитрусовыеБ
)растительныемасла,горох,фасоль
В)рыбийжир,листоваязелень,морковь,сливочноем
асло30.ВитаминСсодержат
А)плодышиповника,чернаясмородина,перецсладкий,цитрусовыеБ
)растительныемасла,горох,фасоль
В)рыбийжир,листоваязелень,морковь,сливочноем
асло31.ВитаминЕсодержат
А)плодышиповника,черная
смородина,перецсладкий,цитрусовыеБ)растительныемасла,горох
,фасоль
В)рыбийжир,листоваязелень,морковь,сливочноем
асло32.Для нормальногосвертывания
кровинеобходим витаминА)А
Б)Е
В)К
33. Ферментысо
стоятизА)углеводов
Б)жиро
вВ)бел
ков
34. Вяжущийвкусплодамиовоща
мпридаютА)органическиекислоты
Б)дубильныевеществаВ)аро
матическиевещества
35. Энергетическая ценность-это количество
энергии,выделяемойприполном окисленииА)белковижиров
Б)белковиуглеводов
В)белков,жиров,углеводов



Задание2

1. Изучитепищевуюценностьбелков(полноценныхинеполноценных)дляо
рганизмачеловека.Результатызанеситевтаблицу:

Таблица1–Рольизначениебелковдляорганизмачеловека
Группабелка Видбелка Недостатокбелка Источник

2. Изучитепищевуюценностьжиров(растительныеиживотные).Результат
ызанеситевтаблицу:

Таблица2–Рольизначениежировдляорганизмачеловека
Группажиров Виджиров Недостатокжиров Источник

3. Изучитепищевуюценностьуглеводов(моносахариды,дисахаридыипол
исахариды)дляорганизмачеловека.Результатызанеситевтаблицу:

Таблица3–Рольизначениеуглеводовдляорганизмачеловека
Группауглевод
ов

Видуглевода Недостатокуглевод
ов

Источник

4. Изучитезначениеминеральныхвеществ(минеральныесолииводу)дляо
рганизмачеловека.Результатызанеситевтаблицу:

Таблица4–Рольизначениеминеральныхвеществдляорганизмачеловека
Группа
минеральныхвещес
тв

Вид
минеральныхвещ
еств

Недостаток
минеральныхвещест
в

Источник

5. Изучитезначениевитаминов(водорастворимыеижирорастворимые)дл
яорганизмачеловека.Результатызанеситевтаблицу:

Таблица5–Рольизначениевитаминовдляорганизмачеловека
Группа

витамина
Ви

двитами
на

Недостато
квитамина

Избыток
витамина

Ис
точник

Шкалаоценки
Количествовыполненныхзаданий оценка

5 отлично
4 хорошо
3 удовлетворительно
0-2 неудовлетворительно

Задание3

Выполняется письменно по
вариантам.Вставьте
пропущенные слова и
цифрыВариант1.

1.Водасодержитсявпродуктахвдвухсостояниях:свободноми….
2. Минеральные вещества в зависимости от содержания их в продуктах
подразделяются на … имикроэлементы.



3.....являютсяосновнымстроительнымматериаломворганизмечеловека.
4.Белки,вкоторыхотсутствуетхотябыоднаизнезаменимыхаминокислот,называются….
5.Жирывводенерастворяются,аобразуют….
6. Жироподобное вещество … содержится в жирах только животного
происхождения. Если егонакапливается в организме больше нормы, он
откладывается на стенках кровеносных сосудов иприводиткихсужению.
7.Моносахаридысостоятизодноймолекулы,адисахариды–из….
8.Молочныйсахарназывается….
9.Поддействиеммолочнокислыхбактерийсахарапревращаютсяв….
10. Витамин…укрепляетстенкикровеносных сосудов,содержится
вбольшихколичествахвчерноплоднойрябине,чернойсмородине.

Вариант2.
1.Содержание…ворганизмечеловекасоставляетоколо70%.
2.Минеральныевещества,содержащиесявпродуктахвотносительнобольшихколиче
ствах(более1мг%)относятсяк….
3.Полноценныебелкисодержат…незаменимыхаминокислот.(Укажитецифру).
4. Белкиспособнык…,тоестьксвертываниюиувеличениюплотностиподдействиемвы
сокойтемпературыикислот.
5.Впроцессехранения,особенноподдействиемкислородаисвета,жиры….
6. Жироподобноевещество…применяется как
эмульгатористабилизаторприизготовлениимайонеза,маргарина,шоколада,кремови
т.п.
7.Углеводы,состоящиеизбольшогоколичествамолекул,называются….
8.Самымсладкимповкусууглеводомявляется….
9.Принагреваниисахара´…,тоестьприобретаюткоричневыйцветигорьковатыйвкус.
10.Витамин … участвует в процессе кроветворения, содержится в больших
количествах в печени,почках,мясе.

Тема№5.Формированиеисохранениекачестватоваров

Задание1
Тестовоезадание
Выполняетсяписьменнопопредложенным35вопросамсвозможнымивариантамиотв

етов(индивидуально).Необходимоуказатьправильныеответы.
Времяконтроля:30минут.

1. Кфакторам,формирующимкачествотоваров,относятся
А)мода,национальныепривычки,климатическик
условия,уровеньдоходовБ)проектирование,разработкапродук
ции,сырьеитехнологияпроизводстваВ)тараиупаковочныемате
риалы,условияисрокиреализации
2. Кфакторам,сохраняющимкачествотоваров,относятсяА
)мода,национальныепривычки,климатическик
условия,уровеньдоходовБ)проектирование,разработкапродук
ции,сырьеитехнологияпроизводстваВ)тараиупаковочныемате
риалы,условияисрокиреализации
3. Связанолиформированиекачествасрезультатамимаркетингов
ыхисследованийА)да
Б)нет
4. Прихранениипродуктовглавнымифакторами,вызывающимиизменени

якачестваявляются
А)химическийсоставпродуктов
Б)сырье,изкоторогоизготовленыпродуктыВ)те
мпература,газовыйсостав,влажностьвоздуха.



5. Наиболееблагоприятнаятемпературадляхран
енияпродуктовА)20-25градусов
Б)0-
15градусовВ)ниж
е0градусов
6. Оптимальнаявлажностьвоздухадлясвежихпл
одовиовощейА)85-95%
Б)65-75%
7. Оптимальнаявлажностьвоздухадлясух
ихпродуктовА)85-95%
Б)65-75%
8. Воздухсодержит
А)50%азота,48%кислородаи2%углекислогога
заА)78%азота,21%кислородаи0,09%углекисл
огогазаА)21%азота,78%кислородаи0,09%угл
екислогогаза9.Кмягкойтареотносят
А)мешки,пакеты
Б)коробки,корзины,ящикиизкартона,древеснойдранки,прутьевВ)я
щики,бочки,бутылки
10. Кполужесткойтаре
относятА)мешки,пакеты
Б)коробки,корзины,ящикиизкартона,древеснойдранки,прутьевВ)я
щики,бочки,бутылки
11. Кжесткойтаре
относятА)мешки,паке
ты
Б)коробки,корзины,ящикиизкартона,древеснойдранки,прутьевВ)я
щики,бочки,бутылки
12. Кфизическимметодамконсервированияо
тносятА)сушка,консервированиесольюисахаро
мБ)охлаждение,замораживание,пастеризация,
стерилизацяВ)квашение
Г)маринование,копчение
13. Кфизико-
химическимметодамконсервированияотносятА)с
ушка,консервированиесольюисахаромБ)охлажде
ние,замораживание,пастеризация,стерилизацяВ
)квашение
Г)маринование,копчение
14. Кбиохимическимметодамконсервирован
ияотносятА)сушка,консервированиесольюисах
аромБ)охлаждение,замораживание,пастеризац
ия,стерилизацяВ)квашение
Г)маринование,копчение
15. Кхимическимметодамконсервированияо
тносятА)сушка,консервированиесольюисахаро
мБ)охлаждение,замораживание,пастеризация,
стерилизацяВ)квашение
Г)маринование,копчение
16.Оптимальная температурахранения
охлажденныхпродуктовА)от+1до-1градусов
Б)от+1до+2градусов
В)от+2до+3градусов
17. Приохлажденииклеточныйсокпревращ
аетсявледА)да
Б)нет



18. Продуктлучшесохраняетсвоипервоначаль
ныекачестваА)прибыстромзамораживании
Б0примедленномзамораживании
19. Пастеризациязаключаетсявнагреван
иипродуктаА)выше100градусов
Б)до100градусов
20. Погибаютлипристерилизациивсемикроорганизм
ыиихспорыА)да
Б)нет
21. Соднржаниевлагивсушеныхпродуктахне
превышаетА)25%
Б)15%В
)20%
22. Приконсервированиисахаромконцентрациясах
арадоводитсяА)до50%
Б)до65%
В)до80%
23. Квашениеоснованонаобр
азованииА)маслянойкислоты
Б)молочнойкислот
ыВ)уксуснойкислот
ы
24. Маринованиемназываютконсе
рвированиеА)маслянойкислотой
Б)молочнойкислот
ойВ)уксуснойкисло
той
25. Ккакимметодамконсервированияотнос
яткопчениеА)кбиохимическим
Б)кфизико-
химическимВ)кхим
ическим
26. Надействиихимическихвеществ,подавляющихдеятельностьмикроорг
анизмовоснованыА)физическиеметодыконсервирования
Б)физико-
химическиеметодыконсервированияВ)биохи
мическиеметодыконсервированияГ)химическ
иеметодыконсервирования
27. Кестественнойубылиотносятсяпотеритоваров,возникающ
иеврезультатеА)несоблюдениятехнологииизготовлениятоваров
Б)неправильного хранения или

транспортировки товаров,небрежного
отношения кним,нарушенияусловийисроковреализации

В)усушки,распыла,раскрошкиирозлива
28. Кфизическимпроцессам,происходящимвпродуктахприхр
аненииотносятА)сорбцияидесорбция
Б)превращениехимическихвеществвпродукта
хВ)дыхание,гидролизВ)брожение,гниение,пл
есневение
29. Кхимическимпроцессам,происходящимвпродуктахприхр
аненииотносятА)сорбцияидесорбция
Б)превращениехимическихвеществвпродукта
хВ)дыхание,гидролизВ)брожение,гниение,пл
есневение
30. Кбиохимическимпроцессам,происходящимвпродуктахприхр
аненииотносятА)сорбцияидесорбция



Б)превращениехимическихвеществвпродукта
хВ)дыхание,гидролиз



Г)брожение,гниение,плесневение
31. Кбиологическимпроцессам,происходящимвпродуктахприхр
аненииотносятА)сорбцияидесорбция
Б)превращениехимическихвеществвпродукта
хВ)дыхание,гидролизГ)брожение,гниение,пле
сневение
32. Поглощениепродуктомвлагиприхр
анении-этоА)процесссорбции
Б)процессдесорбции
33.Брожение-
этоА)расщеплениеуг
леводов
Б)разложениебелковыхвеществВ)
результатразвитияплесневелыхгр
ибов34.Гниение-это
А)расщепление
углеводовБ)разложениебелк
овыхвеществ
В)результатразвитияплесневелыхг
рибов35.Плесневение-это
А)расщепление
углеводовБ)разложениебелк
овыхвеществ
В)результатразвитияплесневелыхгрибов

Задание2

1. Изучитьмикроструктурутекстильныхволокон.
Напримеретекстильныхволоконпознакомитьсясмикроскопическимиисследов

аниямиматериалов, научиться находить отличительные признаки отдельных
видов этих
материалов,необходимыхдляихраспознаванияипрогнозированиясвойств.

Для выполнения работы представлены волокна хлопковые, шерстяные,
шелковые, льняные,вискозные, ацетатные, капроновые и лавсановые; готовые
препараты поперечных срезов
этихволокон,покровныеипредметныестекла,препарированныеиглы,дистиллирован
наявода,микроскопыиосветителикним.

После изучения по учебнику "Исследования непродовольственных товаров"
необходиморассмотреть под микроскопом и зарисовать в тетради продольный и
поперечный срез волокон:хлопкового, льняного, шерстяного, шелка натурального,
вискозного, ацетатного, капронового илавсанового с краткими пояснительными
надписями об отдельных элементах структуры (например,"канал", "чешуйки",
круглая или неправильная форма поперечного среза и т.д.). Для
исследованияпродольного вида необходимо подготовить волокна. Для этого на
предметное стекло наносят каплюводы, помещают туда от двух до четырех
волокон одного вида и смачивают в течение 3-5 минут.Затем волокна накрывают
покровным стеклом, лишнюю влагу с предметного стекла удаляют филь-
тровальнойбумагой.

Втетрадиотметьтеособенностимикроструктурыволоконвформетаблицы.

Таблица1.-Характеристикамикроструктурыволокон

Назван
иеволокна

Внешниепризнаки Особенностимикрост
руктуры

волокна



гриф
,

блеск,
мато
в

ость

цвет изви
т

ость

2.Рассмотреть влияниебалансана качество
одежды.Баланс(Б)рассчитываютпоформуле
:



Б =(Дтп–Дтс)/2+0,2(С1– С2)–0,2Сш + П
где
Дтп-
длинаталиипереда,см;Дтс
-длинаталинспины,см;
С1иС2-
полуобхватыгрудипервойивторой,см;Сш-
полуобхватшеи,см;
П-припуск,заносящийотвидаизделия(дляжакета1,5,дляпальто2,0,дляплатья1,0)см.
Используяданнуюинформацию,вычислитебаланспредставленногоизделия.Ц

ифровыеданныесравнитестаблицамиГОСТанаизмерениятиповыхфигур.
Дефекты,связанныеснарушениембаланса(балансмал,балансвелик)можноизучить

поучебномупособию"Исследованиенепродовольственныхтоваров".

Задание3

1. Ознакомиться с содержанием ГОСТ на упаковку, транспортирование
и хранение тканей иштучных изделий (ГОСТ 7000-80*, ГОСТ 8737-77*, ГОСТ
25227-82*). По ГОСТ 7000-80* изучитьспособы внешней упаковки, виды тары и
требования к таре и упаковочным материалам. Изучитьстандарты на первичную
упаковку и маркировку тканей и штучных изделий различного
волокнистогосостава. Обратить внимание на требования к первичной упаковке, на
минимальную длину отреза идопускаемое количество отрезов в куске. Изучить
стандарты на хранение и транспортированиетканейиштучныхизделий.

2. Ознакомитьсяс требованиямикмаркировке, складыванию,упаковке,
транспортированиюихранениюшвейныхитрикотажныхтоваровпоГОСТ10581-
82и3897-87.

3. ИзучитьГОСТ7296-
81*Обувь,упаковка,маркировка,транспортированиеихранение.

4. Изучить ГОСТ13799-
81*Продукцияплодовая,ягодная,овощнаяигрибнаяконсервированная.Упаковка,мар
кировка,транспортированиеихранение.Обратитьвниманиенаразличные виды
упаковки и требования к ним; виды транспортных средств, используемые
дляперевозкипродукции;условияхранения.

5. Ознакомиться с ГОСТ Р 50419-92 Фрукты и овощи. Физические
условия хранения вохлаждаемых складских помещениях. Определение понятий и
измерения. Выписать
несколькотерминовиопределенийпонятий,относящихсякпараметрамфизическихво
здействий.

Результаты заданий 2, 3, 4, 5, 6 оформить в произвольной форме с
указанием
особенностейправилупаковки,транспортированияихранениядлякаждойизученнойг
руппытоваров.

Прокомментироватьрезультатыисделатьвыводы.

Тема№6.ИнформацияотовареЗ

адание1

ТестовоезаданиетипаА
Выполняется письменнопо предложенным 20 вопросам с возможными

вариантами ответов(индивидуально).Необходимоуказатьправильныеответы.
Времяконтроля:30минут.

1. Информацияотоваре-это
А)иформация,предназначеннаядляпоставщиков,посредников,продавцов,нон



едоступнаядляпотребителей
Б)совокупностьхарактеризующихсведенийотоваре,предназначенная для

всехсубъектовкоммерческойдеятельности
В)сведенияотоваредляпокупателя
2. Поисточникупроисхожденияинформациябывает
А)маркировочно-справочная,маркировочно-условная,эксплутационно-
сопроводительнаяБ)товароведнаяиорганизационная



В)специальнаяипокупательскаяГ)торговая,пр
оизводственнаяибытовая
3. Похарактерупроявленияинформациябывает
А)маркировочно-справочная,маркировочно-условная,эксплутационно-
сопроводительнаяБ)товароведнаяиорганизационная
В)специальнаяипокупательскаяГ)
торговая,производственнаяибыто
вая4.Пообъемуинформациибыва
ет
А)маркировочно-справочная,маркировочно-условная,эксплутационно-
сопроводительнаяБ)товароведнаяиорганизационная
В)специальнаяипокупательскаяГ)торговая,пр
оизводственнаяибытовая
5.Поформепредставленияинформациябывает
А)маркировочно-справочная,маркировочно-условная,эксплутационно-
сопроводительнаяБ)товароведнаяиорганизационная
В)специальнаяипокупательскаяГ)торгова
я,производственнаяибытовая6.Товарные
знаки-этоусловныеобозначения
А)дляиндивидуализациитовараиегопроизводителя
Б)предназначенныедляидентификацииотдельныхилисовокупныххарактеристиктов
араВ)предназначенныедляидентификацииассортиментнойпринадлежноститоваро
в
7.Знакуказываетнато,что
А)товарныйзнакявляетсясобственностьюфирмы
Б)торговыйзнакофициальнозарегестрированвМеждународномреестреизащищеню

ридически
В)товарсертифицированвРо
ссии8.Знакуказываетнато,чт
о
А)товарныйзнакявляетсясобственностьюфирмы
Б)торговыйзнакофициальнозарегистрированвМеждународномреестреизащищеню

ридически
В)товарсертифицированвРоссии9
.Престижныетоварныезнаки
А)служат для идентификацииассортиментнойпринадлежности
товаровБ)предназначеныдляидентификацииизготовителятоваров
иуслугВ)присваиваютсяфирмамзаихособыезаслугипередгосударс
твом10.Фирменныетоварныезнаки
А)служат для идентификацииассортиментнойпринадлежности
товаровБ)предназначеныдляидентификацииизготовителятоваров
иуслугВ)присваиваютсяфирмамзаихособыезаслугипередгосударс
твом11.Торговаямарка-это
А)условноеобозначение,позволяющееотличатьтоварыиуслугиоднихюридическихи

физическихлицоттоваровиуслугдругихлиц
Б)условное обозначение,предназначенное для

идентификации
ассортиментнойпринадлежноститоваров

В)имя,знак,символилиихсочетание,присущиеконкретномувидутоваровсопределен
нымисвойствами,отличающимиегоотдругихтоваров

12. Названиеизделия«плюшкамосковская»сви
детельствуетА)обассортиментнойпринадлежност
и
Б)оместепроисхождения
13. Надпись«MadeinRussia»является
А)национальнымзнакомпроисхождениятоваравРо



ссииБ)свидетельствомтого,чтотоварсертифициров
анвРоссииВ)товарнымзнаком



14. НациональнымзнакомсоответствиявГерманиия
вляетсязнакА)DIN
Б)NF
В)СЕ
14. Трансациональнымзнакомсоответствияя
вляетсязнакА)DIN
Б)NF
В)СЕ
15. Компонентныезнакипредназначены
А)дляинформацииоприменяемыхпищевыхдобавках
Б)дляобеспечениябезопасностипотребителяиокружающейсредыприэксплуатации

опасныхтоваров
В)для информациио чистоте товаров,упаковки и безопасных

способах ихэксплуатации,использованияиунификации
16. Предупредительныезнакипредназначены
А)дляинформацииоприменяемыхпищевыхдобавках
Б)дляобеспечениябезопасностипотребителяиокружающейсредыприэксплуатации

опасныхтоваров
В)для информациио чистоте товаров,упаковки и безопасных

способах ихэксплуатации,использованияиунификации
16. Экологическиезнакипредназначены
А)дляинформацииоприменяемыхпищевыхдобавках
Б)дляобеспечениябезопасностипотребителяиокружающейсредыприэксплуатации

опасныхтоваров
В)для информациио чистоте товаров,упаковки и безопасных

способах ихэксплуатации,использованияиунификации
17. ИнформационныйзнакввидебуквыЕитрех-иличетырех-

значногоцифровогокодаслужитдля
А)предупрежденияобопасности
Б)обозначенияприменяемыхпищевыхдобавка
хВ)обозначенияфизическойвеличины18.Мани
пуляционныезнакипредназначены
А)дляинформацииоспособахобращениястоваром
Б)дляинформациипотребителяоправилахэксплуатациииспособахухода
В)дляинформацииочистотетоваров,упаковкиибезопасныхспособахихэксплуатации,

использованияиунификации
19. Эксплутационныезнакипредназначены
А)дляинформацииоспособахобращениястоваром
Б)дляинформациипотребителяоправилахэксплуатациииспособахухода
В)дляинформацииочистотетоваров,упаковкиибезопасныхспособахихэксплуатации,

использованияиунификации
20. Паспорт-это
А)документ,необходимыйдляправильнойэксплуатацииизделия
Б)документсосновнымипоказателямиисведениямиобэксплуатацииизделий
В)документ,удостоверяющийгарантированныепредприятием-

изготовителемпараметрыихарактеристикиизделия

ТестовоезаданиетипаБ

Выполняетсяписьменно
попредложенным5вопросамсвозмо

жнымивариантамиответов(индивидуально).Необходимоуказатьправильныеотв
еты.
Времяконтроля:10минут.

1.Какимможетбытьассортименттовароввзависимостиотхарактерапотребностей?



1. специфическим;
2. недостаточным;
3. количественным;
4. реальным,прогнозируемымиучебным;
5. сформированным.
2.Какназываетсяколичествовидов,разновидностейинаименованийтовароводнород
ныхиразнородныхгрупп?
1. реальныйассортимент;
2. широтаассортимента;
3. ассортиментвидовтоваров;
4. ассортиментразновидностейтоваров;
5. суммарноеколичествотоваров.
3.Какназываетсяспособностьнаборатовароводнороднойгруппыудовлетворятьодинаковы
епотребности?
1. полнотаассортимента;
2. реальныйассортимент;
3. широтаассортимента;
4. удовлетворительныйассортимент;
5. действительныйассортимент.
4.Какследуетопределитьспособностьнаборатоваровудовлетворятьспроснаодниит
ежетовары?
1. полнотаассортимента;
2. реальныйассортимент;
3. удовлетворительныйассортимент;
4. широтаассортимента;
5. устойчивыйассортимент.
5.Какмогутбытьохарактеризованыпотребителитоваровустойчивогоассортимента?
1. постоянныепотребители;
2. устойчивыйсегментрынка;
3. «консерваторывовкусахипривычках»;
4. потребителиспостояннымипредпочтениями;
5. надежныепокупатели.

Контрольныевопросыдляпроверкизнаний

Устноответитьнаконтрольныевопросы:

1. Значениесахаравпитаниичеловека.
2. Основыпроизводствасвекловичногосахара.
3. Классификацияиассортиментсахара.
4. Требованияккачествусахара-пескаисахара-рафинада.
5. Условияхранениясахара.
6. Видыкрахмалаиегоиспользование.
7. Основыпроизводствакрахмалакартофельногоикукурузного.
8. Требования,предъявляемыеккачествукрахмала.
9. Условияисрокихранениякрахмала.
10.Мед:химическийсостав,классификация,условияисрокихранения.
11.Классификациякондитерскихтоваров.
12.Классификацияиассортименткарамели.
13.Видыначиноккарамели.Вкакиеначинкиизачемвпроцессепроизводствадобавляютпатоку?
14.Показателикачествакарамели.
15.Упаковка,условияисрокихранениякарамели.
16.Порокикарамельныхизделий.



17.Шоколад:пищеваяценность,основыпроизводства,оценкакачества,условияисрокихранени
я.

18.Классификацияиассортиментконфет.
19.Ассортиментитоварнаяхарактеристикафруктово-ягодныхкондитерскихизделий.
20.Классификациямучныхкондитерскихизделий.
21.Печенье:особенностиотдельныхвидов,показателикачества,условияисрокихранения.
22.Тортыипирожные:классификация,условияисрокихранения.
23.Пряники:классификация,условияисрокихранения.
24.Вафли:отличительныеособенности,условияисрокихранения.

Задание2

1. Оценитьпамяткипоуходузашвейнымиитрикотажнымиизделиями.

Таблица1.-Оценкапамяткипоуходузашвейнымиизделиями

Критерииоценки Оценкапопятибалльнойсистеме
наименованиепамятки

Полнотаинформации
1.Поиспользованиюмоющихсредств
2.Похимическойчистоте
3.Порежимусушки
4.Порежимуглажения
5.Подругимусловиям
Итоговаяоценка\средняяарифметическая

2. Изучитьструктуруисодержаниепроспектов,товарныхальбомов,каталогов.О
тметитьразделы каждого источника информации Результаты оформить в
произвольной форме, определитьдостоинстваинедостаткикаждойрекламно-
справочнойинформации.

Задание3

Анализмаркировкитоваровпотовароведнымхарактеристикам
Установитеинформационныеэлементымаркировки,определяющиеассортим

ентную,качественную и количественную характеристики, в том числе —
принадлежность к одной илиразнымтоварнымпартиям.

Заданиевыполняетсяна2-3натуральныхобразцахмаркировоксупаковкойибезнее.
Результатыоформитеввидетаблицы2.

Таблица2.-
Определениетовароведныххарактеристиктоваровн

аихмаркировке

Товароведные характеристики Информационные элементымаркировки



АссортиментнаяКачестве
ннаяКоличественная
Принадлежностьктоварнойпартии

Заключениедолжносодержатьпереченьтовароведныххарактеристик,опреде
ляемых с помощью маркировки и определение принадлежноститоваров к одной
илиразнымтоварнымпартиям.

Обсуждениерезультатов.

Тема№7.Экспертизатов

аровЗадание1

ТестовоезаданиетипаА
Выполняется письменнопо предложенным 10 вопросам с возможными

вариантами ответов(индивидуально).Необходимоуказатьправильныеответы.
Времяконтроля:20минут.

1.Экспертизатоваров(товарнаяэкспертиза)-
А)количественная или качественная оценка

свойств товара,содержащих
егополезность,путемиспользовани

ясоответствующихметодов
Б)оценкаэкспертом основополагающиххарактеристик товаров,атакже их

измененийвпроцессетовародвижениядляпринятиярешений,выдачинезависимыхик
омпетентныхзаключений

В)проверкасоответствияпоказателейкачестватребованиямстанда
ртов2.Товарнаяэкспертизаосуществляется
А)испытательнымилабораториями
Б)по заявкам торговых и промышленных

предприятий,правоохранительныхорганов,железнодоро
жныхстанций.

В)управлениемГосторгинспекции
3.Основными видами товарной экспертизы
являютсяА)количественная,качественная,ассортиментная,докуме
нтальная
икомплекснаяБ)технологическая,судебная,медицинская,бухгалте
рскаяВ)товароведная,санитарно-
гигиеническая,ветеринарнаяиэкологическая4.Основнымивидамит
овароведнойэкспертизыявляютсяА)количественная,качественная
,ассортиментная,документальная
икомплекснаяБ)технологическая,судебная,медицинская,бухгалте
рскаяВ)товароведная,санитарно-
гигиеническая,ветеринарнаяиэкологическая
5. Ккачественнойэксперт
изеотносятА)бальнаяоценка
Б)дегустация
В)сертификациясоответствия
6. Привозникновенииразногласийповопросамассортиментнойпринадле

жноститоваровпроводится
А)ассортиментнаяэкспертиз
аБ)комплексная



экспертизаВ)судебнаяэкспе
ртиза
7. Объектом товарной
экспертизыявляютсяА)безопасност
ьибезвредностьтоваров



Б)потребительскиесвойстватоваров,проявляющиесяпривзаимодействиитовараспо
требителямивпроцессеэксплуатации

В)реальныетребованияккачествутоваров,установленныенормативно-
техническойдокументацией

8. Документальнаяэкспертиза-это
А)оценкаэкспертамикачественныххарактеристиктоварадляустановленияихсоответ

ствиятребованиямстандартов
Б)оценка экспертами качественных и

количественных характеристик товара
дляустановленияихассортиментнойпринадлежности

В)оценкаэкспертомтовароведныххарактеристиктоваров,основаннаянаинфор
мациитоварно-сопроводительных,технологическихииныхдокументов.

9. Заключительнымэтапомпроцедурыэкспер
тизыявляетсяА)исследования,выполненныеэксп
ертами
Б)обработкарезультатов,иханализ,оформлениеэкспертногозакл
юченияВ)созданиеэкспертнойгруппы,формированиецелейэкспер
тизы10.Результатомэкспертизыявляется
А)качественноеудостоверен
иеБ)сертификатсоответстви
яВ)экспертноезаключение

ТестовоезаданиетипаБ

Выполняетсяписьменно
попредложенным18вопросам.Необх

одимоправильноответитьнавопросы.
Времяконтроля:10минут.

1. Оперативнаяэкспертизатовара-это
2. Экологическаяэкспертизатовара-это
3. Экономическаяэкспертизатовара-это
4. Экспертиза,проводимаядлявсестороннегоизученияиоценкикачествагруппод

нотипныхтоваров,выпускаемыхсерийнодлямассовогопотребления,называет
ся

5. Экспертиза,котораяосновываетсянарезультатахпредварительнокомплексны
хэкспертиз,называется

6. Экспертиза,осуществляющаясясцельюоценкипоказателей,характеризующи
хсвойствапродукцииоказыватьвлияниеначеловекавпроцессепотребления,на
зывается

7. Экспертиза,проводимаядляустановленияфактическогосостоянияделиобсто
ятельствправильногорешениявопросов,называется

8. Какаятоварнаяэкспертизавзависимостиотцелипроведениянесуществует
9. Какаятоварнаяэкспертизавзависимостиотцелипроведениянесуществует
10.Понятие«качество»включаеттри элемента:объект, характеристика,

потребности(требования).Какойобъекткачестватоварауказ
анневерно?

11.Качественнаяхарактеристикатоваров–это
12.Качествопродукции–это
13.Показателькачествапродукции–это
14.Требованияназначения–это
15.Требованияэргономики–это
16.Требованиятехнологичности–это
17.Эстетическиетребования–это
18.Качество–это
19.Оценкакачества–это



20.Контролькачествапродукции-это



Контрольныевопросыдляпроверкизнаний

Устноответитьнаконтрольныевопросы:

25.Значениесахаравпитаниичеловека.
26.Основыпроизводствасвекловичногосахара.
27.Классификацияиассортиментсахара.
28.Требованияккачествусахара-пескаисахара-рафинада.
29.Условияхранениясахара.
30.Видыкрахмалаиегоиспользование.
31.Основыпроизводствакрахмалакартофельногоикукурузного.
32.Требования,предъявляемыеккачествукрахмала.
33.Условияисрокихранениякрахмала.
34.Мед:химическийсостав,классификация,условияисрокихранения.
35.Классификациякондитерскихтоваров.
36.Классификацияиассортименткарамели.
37.Видыначиноккарамели.Вкакиеначинкиизачемвпроцессепроизводствадобавляютпат

оку?
38.Показателикачествакарамели.
39.Упаковка,условияисрокихранениякарамели.
40.Порокикарамельныхизделий.
41.Шоколад:пищеваяценность,основыпроизводства,оценкакачества,условияисро

кихранения.
42.Классификацияиассортиментконфет.
43.Ассортиментитоварнаяхарактеристикафруктово-ягодныхкондитерскихизделий.
44.Классификациямучныхкондитерскихизделий.
45.Печенье:особенностиотдельныхвидов,показателикачества,условияисрокихранения.
46.Тортыипирожные:классификация,условияисрокихранения.
47.Пряники:классификация,условияисрокихранения.
48.Вафли:отличительныеособенности,условияисрокихранения.

Задание2

1.Письменноответитьнаследующиевопросы:
Ктовыполняетэкспертизу,какиетребованияпредъявляютсякэкспе
ртам?КакиевидыэкспертизВызнаете?Какклассифицируютсяэкспе
ртизы?
Какиетребованияпредъявляюткэкспертныморганизациям?

2. Изучитьправилапроведенияэкспертизы.
Сформулируйтеиопишитеправилапроведенияэкспертизыто
варов?Опишитепорядокпроведенияэкспертизы.

3.Изучитьметодыпроверкикачестваиответитьнаво
просы.Чтотакоевыборкатоваров?
Каковпорядокиправилаотборапробприпроведенииэкспертизы?

4.Изучитьспецификуоформлениярезультатовэкс
пертизы.Ответьтенавопросы:
Какоформляютсярезультатыпроведенияэксп
ертизы?Какуюструктуруимеетактэкспертизы?
Какуюинформациюсодержитактэкспертизы?



5. По предложенному преподавателем виду товара письменно в тетради описать
регламентпроведения экспертизы, отразить все особенности проведения
экспертизы этого товара (методы
ипорядокотборапроб,условияпроведенияиспытаний,обработкарезультатов),состав
итьэкспертноезаключение.

Контрольныевопросыдляпроверкизнаний

Устноответитьнаконтрольныевопросы:

1. Значениесахаравпитаниичеловека.
2. Основыпроизводствасвекловичногосахара.
3. Классификацияиассортиментсахара.
4. Требованияккачествусахара-пескаисахара-рафинада.
5. Условияхранениясахара.
6. Видыкрахмалаиегоиспользование.
7. Основыпроизводствакрахмалакартофельногоикукурузного.
8. Требования,предъявляемыеккачествукрахмала.
9. Условияисрокихранениякрахмала.
10.Мед:химическийсостав,классификация,условияисрокихранения.
11.Классификациякондитерскихтоваров.
12.Классификацияиассортименткарамели.
13.Видыначиноккарамели.Вкакиеначинкиизачемвпроцессепроизводствадобавл
яютпатоку?
14.Показателикачествакарамели.
15.Упаковка,условияисрокихранениякарамели.
16.Порокикарамельныхизделий.
17.Шоколад:пищеваяценность,основыпроизводства,оценкакачества,условияис
рокихранения.
18.Классификацияиассортиментконфет.
19.Ассортиментитоварнаяхарактеристикафруктово-ягодныхкондитерскихизделий.
20.Классификациямучныхкондитерскихизделий.
21.Печенье:особенностиотдельныхвидов,показателикачества,условияисрокихранени

я.
22.Тортыипирожные:классификация,условияисрокихранения.
23.Пряники:классификация,условияисрокихранения.
24.Вафли:отличительныеособенности,условияисрокихранения.

Задание3.

1. Попредложенномупреподавателемвидутовараписьменновтетрадиописатьр
егламентпроведения экспертизы, отразить все особенности проведения
экспертизы этого товара (методы
ипорядокотборапроб,условияпроведенияиспытаний,обработкарезультатов),
2. Составитьэкспертноезаключение.

Контрольныевопросыдляпроверкизнаний

Устноответитьнаконтрольныевопросы:

1. Значениесахаравпитаниичеловека.
2. Основыпроизводствасвекловичногосахара.
3. Классификацияиассортиментсахара.
4. Требованияккачествусахара-пескаисахара-рафинада.



5. Условияхранениясахара.
6. Видыкрахмалаиегоиспользование.
7. Основыпроизводствакрахмалакартофельногоикукурузного.
8. Требования,предъявляемыеккачествукрахмала.
9. Условияисрокихранениякрахмала.
10.Мед:химическийсостав,классификация,условияисрокихранения.
11.Классификациякондитерскихтоваров.
12.Классификацияиассортименткарамели.
13.Видыначиноккарамели.Вкакиеначинкиизачемвпроцессепроизводствадобавляютпатоку?
14.Показателикачествакарамели.
15.Упаковка,условияисрокихранениякарамели.
16.Порокикарамельныхизделий.
17.Шоколад:пищеваяценность,основыпроизводства,оценкакачества,условияисрокихранени

я.
18.Классификацияиассортиментконфет.
19.Ассортиментитоварнаяхарактеристикафруктово-ягодныхкондитерскихизделий.
20.Классификациямучныхкондитерскихизделий.
21.Печенье:особенностиотдельныхвидов,показателикачества,условияисрокихранения.
22.Тортыипирожные:классификация,условияисрокихранения.
23.Пряники:классификация,условияисрокихранения.
24.Вафли:отличительныеособенности,условияисрокихранения.

ПРОМЕЖУТОЧНАЯАТТЕСТАЦИЯ
Цельпромежуточнойаттестациисостоитвустановленииглубиныиполнотызн

аний,уменийинавыков(компетенций)обучающихсяпоокончанииизученияучебнойди
сциплины.

Формапроведения–промежуточнаяаттестациязнанийобучающихсяподисциплине
«Теоретическиеосновытовароведения»проводитсявпериодсеместровыхаттестацийвфор
ме:

-экзамена-в3семестре.
Промежуточнаяаттестацияподисциплинепроводитсяпобилетам,состоящимизустны

хвопросовикейсовыхзаданий.

Переченьэкзаменационныхвопросовдисциплине
1. Кодированиетоваров. Штрих-код: определение,

значимость, перспективыиспользования.
2. Классификаторы:виды,экономико-

статистическиеклассификаторы,отраслевыеклассификаторы.
3. Классификация:общиепринципиправилаклассификации.
4. Историяисовременноесостояниеразвитиятовароведения.
5. Значениеизадачитовароведениявусловияхрыночнойэкономики.
6. Товароведениеегосвязьсестественными,общественнымиитехническиминаук

ами.
7. Единичнаяпотребительскаястоимостьиеёкачественнаяопределённость.
8. Показателикачества:единичные,комплексные,обобщённые,прямыеик

освенныепоказателикачества.
9. Идентификация товаров: понятие, виды, средства

и методы.
Применениеидентификациивкоммерческойдеятельности.

10. Показателиассортимента:широта,полнота,обновляемостьидругие.
11. Потребительскаястоимостьтоваров.
12. Основныеметодытовароведения.Определенияираскрытиесущностим

етодовсистемногоподходаисистемногоподходаисистемногоанализа.
13. Основныекатегориитовароведения.Раскрытиесущноститерминов«товар»,



«потребительнаястоимостьтовара»,«качествотовара»,«информацияотоваре».
14. Индивидуальнаяпотребительскаястоимостьтоваров.



15. Ассортименттоваров:понятие,определение,виды.
16. Уровенькачества:

понятие,определение,диалектическийхарактеризмеренияуровнякачества.
17. Сущностьпонятий«товар»и«продукция»,ихсхожестьиразличия.
18. Модельисходнойситуациипотреблениякакфактороптимизациикачеств

енныхиассортиментныхпараметровтоваров.
19. Предмет,объектизадачитовароведения.
20. Классификациятоваров:понятие,о0пределение,рольклассификацииву

правлениикачествомиассортиментомтоваров.
21. Качествотоваров:понятие,определение,техническийиэкономическийаспекты

.
22. Физико-

механическиеихимическиесвойстваисходныхматериалов,ихвлияниенакачествогот
овыхизделий.

23. Функциональныесвойстватоваров,комплексныеиединичныепоказателикачес
тва.

24. Эргономическиесвойстватоваров,комплексныеиединичныепоказателикачес
тва.

25. Безопасностьтоваров,комплексныеиединичныепоказателикачества.
26. Экономичностьтоваров,комплексныеиединичныепоказателикачества.
27. Эстетическиесвойстватоваров,комплексныеиединичныепоказателикачества

.
28. Надежностьтоваров,комплексныеиединичныепоказателикачества.
29. Видыисредстваинформацииотоваре:рекламно-справочнаяинформация.
30. Товарныйзнак:сущность,индивидуализирующая,рекламнаяиохраннаяфункц

ии.
31. Контролькачестватоваров:видыконтроля,особенностисплошного,выбо

рочного,нормальногоконтроля.Приёмочноечисло.Браковочноечисло.
32. Контролькачестватоваровнапроизводстве:входной,операционный,при

ёмочный.Сортизделия.Уровеньдефектности.
33. Интегральныйпоказателькачествапродукции.
34. Оценкакачестватоваров:методыиспользованияобъективныхспособовизмере

ния.
35. Транспортирование,хранениетоваровиихвлияниенакачество.
36. Характеристика субъектов экспертной деятельности.

Общие
требования,предъявляемыекэкспертам.Праваиобязанностиэксперта.

37. Контролькачестватовароввторговле:впроцессеприёмкинаэтапеподгот
овкикпродаже.

38. Факторы,влияющиенасохранениекачестватоваров.
39. Видыисредстваинформацииотоваре:маркировочно-условнаяинформация.
40. Видыисредстваинформацииотоваре:маркировочно-

справочнаяинформация.
41. Классификациятоварнойэкспертизы,отличительныеособенностиотдельныхв

идов.
42. Целиизадачиэкспертизы.Структураэкспертнойдеятельности.
43. Оформлениерезультатовэкспертизыкачестватоваров.
44. Факторы,формирующиекачествотоваров.
45. Градациикачестватоваров.
46. Оценкакачестватоваров:методысиспользованиемэвристическихспосо

бовизмерения(оценки).
47. Гигиеническая экспертиза, её цель и

задачи. Номенклатура
гигиеническихпоказателейпродовольственныхинепродов

ольственныхтоваров,особенностиихоценки.
48. Видыисредстваинформацииотоваре:эксплуатационно-



сопроводительнаяинформация.
49. Методыоценкиуровнякачества:дифференциальный,комплексный,смешанны

й.
50. Оценкакачестватоваров.Методыопределенияпоказателейкачества.
51. Качествотоваров:номенклатурапотребительскихсвойствипоказателей

качества,значимостьотдельныхпоказателей,весомостьпоказателей.
52. Фальсификация товаров: понятие, виды, средства,

способы. Последствияфальсификации.
53. Маркировка.Упаковка,транспортированиеихранениетоваровиихвлиян

иенакачество.



54. Характеристикаиособенностипримененияизмерительныхметодовприэ
кспертизепродовольственныхинепродовольственныхтоваров.

55. Характеристика и особенности
применения органолептических методов
приэкспертизепродовольственныхинепродовольственныхтоваров.

56. Классификацияметодовэкспертизы.Краткаяхарактеристика,преимущес
тва инедостаткиразныхметодов.

57. Характеристикаиособенностипримененияэкспертныхметодовоценкика
честваприэкспертизепродовольственныхинепродовольственныхтоваров.

58. Товарнаяэкспертиза:понятие,принципы,объекты,субъекты,методы,виды.
59. Товароведнаяэкспертиза:понятие,объекты,виды(количественная,каче

ственная,ассортиментная,документальная,комплексная).
60. Санитарно-

гигиеническаяэкспертизатоваров:понятие,объекты,цели,виды(гигиеническая,фито
санитарная,технологическая,медицинская).

61. Экологическаяэкспертизатоваров:понятие,объекты,виды,цели.

Заданиядляпромежуточногоконтроляподисцип

лине1.Задачивэкзаменационныхбилетах

Задача 1.Рассчитайте размер выборки, приемочное и браковочное число
для товарнойпартии изюма в количестве 50 ящиков(в ящике-100 пакетов, масса
п а к е т а - 1 0 0 г ) . П р и
приемкеобнаруженодинповрежденныйпакет.Возможналиприемкаданнойпартии?

Задача 2.В рыбный отдел универсама г.Москвы поступила мороженая
треска в количестве2600 кг. Остаток товарана начало периода составлял 35 кг. За
15 дней было реализовано товара
вразмере2541кг.Остатоксоставил92кг.Определитеразмерначисленнойестественно
йубыли.

Задача3.Рассчитайтетеоретическуюэнергетическуюценностьовощногосалат
а,состоящегоиз100г.белокочаннойкапусты,50г.моркови,25гяблокасвежегои10гмайо
неза

Задача4.Среднесуточныйрациончеловека,занимающегосяумственнымтрудо
мсоставляет:100гбелков,103гжиров,400гуг-
в.Каковаэнергетическаяценностьсуточногорациона?

Задача 5.Определите товарный сорт рисовой крупы, если в навеске массой
25г обнаруженосодержание:нешелушеныхзерен-0,045г.,минеральныхпримесей-
0,0125г.,дробленогориса-2,5г.Возможна ли реализация данной крупы, если в
качественном удостоверении указан в/c? Можно
липредъявитьпретензиипоставщику?Накакомосновании?

Задача 6.В магазин поступила партия персиков Фламинго в количестве 1,11
т в ящиках по6кг. Дайте заключение о качестве, если при приемке оказалось:
перезревших плодов-0,15 кг, 1,5 кгплодовимеютпо3-
4легкихнажима,1,8плодовимеютзарубцевавшиесяповрежденияплодожоркой.

Задача 7.В магазин поступила партия улучшенных галет в количестве 450 кг
в коробках изгофрированного картона по 15 кг в каждой. Галеты расфасованы в
пачки по 300 г При
оценкекачестваобнаружено:16гизделийсприподнятымикраями,18гстрещинамии10г
надломанныхизделий. При проверке массы нетто выявлено : три пачки массой по
295 г, четыре-по 298,две-по292,одна-290,остальные-по 300 г.Дайте заключение о
качестве галет. Возможна ли приемка даннойпартиитовара?Ответобоснуйте.

Задача8.ДайтезаключениеокачествефасованныхмакаронгруппыВв/с,есливу
паковочнойединицемассой1,2кгоказалось30гобломковмакарондлиной6-
11сми24гизделийсотклонениемотзаданнойформы.Можнолиреализоватьданныеиз
делия?



Задача9.ПрипоступлениивмагазинконсервовПерец,фаршированныйовощам
и,втоматном соусе из 50 ящиков десять ящиков оказались поломанными.
Консервы упакованы вметаллические банки и при повреждении ящиков не
деформировались. Товаровед магазинаотказался от приемки партии, а поставщик
не согласился с ним и отказался принять партиюобратно. Был вызван эксперт из
бюро товарных экспертиз. Какое решение должен принять
эксперт?Ответобоснуйте.



Задача 10.В магазин поступила партия фасованного зеленого чая в/с в
количестве 30ящиков по 20 кг в каждом. Чай расфасован в коробки по 125 г. При
приемке результаты среднейпробы показали , что он имеет мелочи в количестве
52 г. Дегустационный анализ показал, что чайимеет хорошо скрученный лист,
прозрачный, светло-желтый цвет настоя, слабоватый аромат инедостаточно
терпкий вкус. Дайте заключение о качестве данного чая. Возможна ли
реализацияданного чая, если при проверке массы нетто десяти коробок
оказалось: две коробки массой по 124 г,четыре-
по123,остальныеимелимассупо125г?Вашидействиякактовароведа?



Кейсовыезаданиядляпромежуточнойаттестацииподисциплине

Кейс№1Ситу
ация
Ктовароведувмагазине«Гастроном»обратиласьпокупательницаСеменоваИ.

В.спрашивая, в чем разница между пастеризованным и стерилизованным
молоком и почему вкупленным ею молоке пастеризованном ООО «Молочная
река» плавают белые хлопья и можно ливернутьпотраченныеденьги?

Из экспертной организация «Бюро экспертиз», по наряду №1 (соответствует
№ акта),вызывается эксперт в «Гастроном», с целью экспертной оценки на
соответствие ФЗ №88, ГОСТ Р пожирности и кислотности молока
пастеризованного 3,5% жирности, производитель ОАО
«Молочнаярека»вколичестве5ящиковпо25упед(массой1л.).Врезультатеисследова
нияпробы10%отобщегоколичестваупед,экспертомустановленажирностьпродукта3,
5%,кислотность340 Т;обнаружено3упеддеформированныхпобоковомушву.

Задание
1. Нарабочемлистеответитьнавопросыпокупательницы:
 Химическийсоставипищеваяценностьмолокапастеризованного/стерилизованного
 Вчемотличияэтихвидовпитьевогомолока
 Органолептическиесвойствамолокапастеризованного
 Чтопредставляютсобойбелыехлопьявпастеризованноммолоке,причинавозникновения
 Видыупаковки,применяемыедлямолокапитьевогопастеризованного
 Условияисрокихраненияпитьевогопастеризованногомолока
 Основныевидыфальсификациимолокаиспособыидентификации(5примеров)
2. Оформитьактэкспертизысогласноданнымусловиям.
3. Принятьрешениетовароведаовозвратетовара(собоснованием).

Документы
1. ФЗ«Озащитеправпотребителей»
2. НТДнамолокопитьевое(Техническийрегламент,стандартипр.)
3. Образецупаковки/маркировкимолокапитьевогопастеризованного
4. ТСДнамолокопитьевое(Сертификатсоответствия,качественноеудостоверениеипр.)
5. Брошюра«Качествопищевыхпродуктов»

Кейс№2Ситу
ация
К товароведу в магазине «Мясной Пир» обратилась недовольная

покупательница ПироговаА.М. которая интересовалась,почему ей взвесили батон
колбасы «Докторской» ОАО «Городскоймясокомбинат» вместе со скобами,
соединяющими упаковку по бокам, в чем разница междуколбасой «Докторской»,
произведенной по ТУ и по ГОСТу и почему купленный ею продукт
вморщинистойоболочке.

Из экспертной организация «Бюро экспертиз», по наряду №2 (соответствует
№ акта),вызывается эксперт в «Мясной Пир», с целью экспертной оценки на
соответствие ГОСТ Р
пожирностиивлажностиколбасы«Докторской»,производительОАО«Молочнаярека»
вколичестве
15 батонов по 850 гр. В результате исследования пробы 10 % от общего
количества уп ед,экспертом установлено соответствиежирности продуктаНТД, А
отклонение влажности
составило13%всторонуусушки;обнаружено2упеддеформированныхпобоковойзапа
йке.

Задание
1. Нарабочемлистеответитьнавопросыпокупательницы:
 Химическийсоставипищеваяценностьколбасывареной«Докторской»
 Вчемотличияпродукта,изготовленногопоГОСТИТУ



 Органолептическиесвойства«Докторской»колбасы
 Причинавозникновенияморщинистостиупаковки
 Видыупаковки,применяемыедляданногопродукта



 Условияисрокихраненияданногопродукта
 Основныевидыфальсификациииспособыидентификациивареныхколбас(5примеров)
 Оценитьдействияпродавца,взвешивающегоданныйтовар.
2. Оформитьактэкспертизысогласноданнымусловиям.
3. Принятьрешениетовароведаовозвратетовара(собоснованием).

Документы
1. ФЗ«Озащитеправпотребителей»
2. НТДнапродукт(Техническийрегламент,стандартипр.)
3. Образецупаковки/маркировки продукта
4. ТСДнапродукт(Сертификатсоответствия,качественноеудостоверениеипр.)
5. Брошюра«Качествопищевыхпродуктов»

Кейс№3Ситу
ация
К товароведу в магазине «Бакалея» обратилась недовольная

покупательница Арбузова
П.О.котораяинтересовалась,почемуейпродаливафли«СолнечныйАртек»ОАО«Гор
одскойхлебозавод №2» в мятой, деформированной упаковке и почему купленный
ею продукт раскрошенвнутриупаковки.

Из экспертной организация «Бюро экспертиз», по наряду №3 (соответствует
№
акта),вызываетсяэкспертв«Бакалею»,сцельюэкспертнойоценкинасоответствиеГО
СТРпоорганолептическим показателям вафель в количестве 8 коробок по 25 уп.
Ед. массой 350 гр..
Врезультатеисследованияпробы5%отобщегоколичестваупед,экспертомустановле
носоответствиепродуктаНТД,заисключениемвнешнеговидаиотсутствияцелостност
иупаковки80
%исследуемойпробы,5упедобнаруженызагрязненными.

Задание
1. Нарабочемлистеответитьнавопросыпокупательницы:
 Химическийсоставипищеваяценностьпродукта
 Возможныепричиныутратыцелостностиупаковкипродуктаиегораскрошения.
 Органолептическиесвойствапродукта
 Видыупаковки,применяемыедляданногопродукта
 Условияисрокихраненияданногопродукта
 Основныевидыфальсификациииспособыидентификации(5примеров)
 Оценитьдействияпродавца,реализующегоданныйтовар.
2. Оформитьактэкспертизысогласноданнымусловиям.
3. Принятьрешениетовароведаовозвратетовара(собоснованием).

Документы
1. ФЗ«Озащитеправпотребителей»
2. НТДнапродукт(Техническийрегламент,стандартипр.)
3. Образецупаковки/маркировки продукта
4. ТСДнапродукт(Сертификатсоответствия,качественноеудостоверениеипр.)
5. Брошюра«Качествопищевыхпродуктов»

Кейс№4Ситу
ация
Ктовароведувмагазине«БакалеяиКО»обратилсяпокупательСмирновО.Н.кот

орыйкупил4плиткишоколада«Аленка»накоторыхонобнаружилбелыйналет,а1плитк
абыланецелой.
Из экспертной организация «Бюро независимых экспертиз», по наряду №4
(соответствует № акта),вызывается эксперт в «Бакалею и КО», с целью
экспертной оценки на соответствие ГОСТ Р поорганолептическим показателям



шоколада в количестве 12 коробок по 20 уп. Ед. массой 100 гр..
Врезультатеисследованияпробы5%отобщегоколичестваупед,экспертомустановле
но



соответствиепродуктаНТД,заисключениемвнешнеговидаи отсутствия
целостностипродукта4уп.ед.

Задание
1. Нарабочемлистеответитьнавопросыпокупательницы:
 Химическийсоставипищеваяценностьпродукта
 Возможныепричиныутратыцелостностипродуктаиегораскрошения.
 Чтопредставляетсобойналетнашоколаде,причинывозникновения.
 Органолептическиесвойствапродукта
 Видыупаковки,применяемыедляданногопродукта
 Условияисрокихраненияданногопродукта
 Основныевидыфальсификациииспособыидентификации(5примеров)
 Оценитьдействияпродавца,реализующегоданныйтовар.
2. Оформитьактэкспертизысогласноданнымусловиям.
3. Принятьрешениетовароведаовозвратетовара(собоснованием).

Документы
1. ФЗ«Озащитеправпотребителей»
2. НТДнапродукт(Техническийрегламент,стандартипр.)
3. Образецупаковки/маркировки продукта
4. ТСДнапродукт(Сертификатсоответствия,качественноеудостоверениеипр.)
5. Брошюра«Качествопищевыхпродуктов»

Кейс№5Ситу
ация
К товароведу в магазине «Вятское масло» обратился покупатель Сидоров

П.Н.. которыйкупил 3 упаковки масла «Крестьянского» на которых он обнаружил
желтый налет, а 1 упаковка быламятой.

Из экспертной организация «Бюро независимых экспертиз», по наряду №5
(соответствует
№акта),вызываетсяэкспертв«Вятскоемасло»,сцельюэкспертнойоценкинасоответст
виеГОСТРпоорганолептическим показателям масла и жирности в количестве4
коробок по 20уп. ед. массой180 гр.. В результате исследования пробы 5 % от
общего количества уп ед, экспертом установленосоответствие продукта НТД по
жирности 72,5 %, за исключением внешнего вида и цвета,
отсутствияцелостностиупаковки5уп.ед.

Задание
1. Нарабочемлистеответитьнавопросыпокупательницы:
 Химическийсоставипищеваяценностьпродукта
 Возможныепричиныутратыцелостностиупаковкипродукта.
 Чтопредставляетсобойналетнамасле,причинывозникновения.
 Органолептическиесвойствапродукта
 Видыупаковки,применяемыедляданногопродукта
 Условияисрокихраненияданногопродукта
 Основныевидыфальсификациииспособыидентификации(5примеров)
 Оценитьдействияпродавца,реализующегоданныйтовар.
2. Оформитьактэкспертизысогласноданнымусловиям.
3. Принятьрешениетовароведаовозвратетовара(собоснованием).

Документы
1. ФЗ«Озащитеправпотребителей»
2. НТДнапродукт(Техническийрегламент,стандартипр.)
3. Образецупаковки/маркировки продукта
4. ТСДнапродукт(Сертификатсоответствия,качественноеудостоверениеипр.)
5. Брошюра«Качествопищевыхпродуктов»



Кейс№6Ситу
ация
Ктовароведувмагазине«Всепродукты»обратилсяпокупательКотиковЛ.Мкото

рыйкупил5баноктушенойговядины,в1изкоторыхонобнаружилплесень,а1упаковкаб
ыламятой.

Из экспертной организация «Бюро независимых экспертиз», по наряду №6
(соответствует №акта), вызывается эксперт в магазин «Все продукты», с целью
экспертной оценки на соответствиеГОСТ Р по органолептическим показателям
тушеной говядины в количестве 12 ящиков по 25 уп. ед.массой 380 гр.. В
результате исследования пробы 10 % от общего количества уп ед,
экспертомустановлено не соответствие консистенции и внешнего вида, 3 уп ед
плесневелые, 4 вздутые, 2мятые.

Задание
1. Нарабочемлистеответитьнавопросыпокупательницы:
 Химическийсоставипищеваяценностьпродукта
 Возможныепричиныплесневенияпродукта,деформацииметаллическихбанок
 Органолептическиесвойствапродукта
 Видыупаковки,применяемыедляданногопродукта
 Условияисрокихраненияданногопродукта
 Основныевидыфальсификациииспособыидентификации(5примеров)
 Оценитьдействияпродавца,реализующегоданныйтовар.
2. Оформитьактэкспертизысогласноданнымусловиям.
3. Принятьрешениетовароведаовозвратетовара(собоснованием).

Документы
1. ФЗ«Озащитеправпотребителей»
2. НТДнапродукт(Техническийрегламент,стандартипр.)
3. Образецупаковки/маркировки продукта
4. ТСДнапродукт(Сертификатсоответствия,качественноеудостоверениеипр.)
5. Брошюра«Качествопищевыхпродуктов»

Кейс№7Ситу
ация
К товароведу в магазине «Дары моря» обратился покупатель Васенин И.П.

который купил
3банкипресервов«Филесельдивмасле»,в1изкоторыхонобнаружилбольшоеколичес
твочешуи,а1упаковкасодержалапосторонниепримеси.

Из экспертной организация «Бюро независимых экспертиз», по наряду №7
(соответствует №акта), вызывается эксперт в магазин «Дары моря», с целью
экспертной оценки на соответствиеГОСТ Р по органолептическим показателям
пресервов рыбных в количестве 15 коробок по 20 уп. ед.массой 300 гр.. В
результате исследования пробы 5 % от общего количества уп ед,
экспертомустановленонесоответствиеконсистенцииивнешнеговидаобнаруженыче
шуявбольшомколичестве,3упедплесневелые,2мятые.

Задание
1. Нарабочемлистеответитьнавопросыпокупательницы:
 Химическийсоставипищеваяценностьпродукта
 Возможныепричиныобнаруженныхдефектов
 Органолептическиесвойствапродукта
 Видыупаковки,применяемыедляданногопродукта
 Условияисрокихраненияданногопродукта
 Основныевидыфальсификациииспособыидентификации(5примеров)
 Оценитьдействияпродавца,реализующегоданныйтовар.
2. Оформитьактэкспертизысогласноданнымусловиям.
3. Принятьрешениетовароведаовозвратетовара(собоснованием).

Документы
1. ФЗ«Озащитеправпотребителей»



2. НТДнапродукт(Техническийрегламент,стандартипр.)



3. Образецупаковки/маркировки продукта
4. ТСДнапродукт(Сертификатсоответствия,качественноеудостоверениеипр.)
5. Брошюра«Качествопищевыхпродуктов»
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Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если он
глубоко ипрочноусвоил
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умееттесноувязыватьтеориюспрактикой,свободносправ
ляетсясзадачами, вопросами и другими видами
применения знаний,
причемнезатрудняетсясответомпривидоизменениизадан
ий,используетв ответе материал различной литературы,
правильно
обосновываетпринятоенестандартноерешение,владеет
разносторонниминавыкамииприемамивыполненияпракт
ическихзадачпо
формированиюобщепрофессиональныхкомпетенций.

70-84 «хорошо»/з
ачтено

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он
твердознает материал, грамотно и по существу излагает
его, не
допускаясущественныхнеточностейвответенавопрос,пра
вильноприменяет теоретические положения при
решении практическихвопросов и задач, владеет
необходимыми навыками и приемами
ихвыполнения,атакжеимеетдостаточнополноепредставл
ениео
значимостизнанийподисциплине.

51–69 «удовлетво-
рительно»/за

чтено

Оценка «удовлетворительно» выставляется
обучающемуся, если
онимеетзнаниятолькоосновногоматериала,нонеусвоилег
одеталей,допускаетнеточности,недостаточноправильны
еформулировки,нарушениялогическойпоследовательно
стивизложениипрограммногоматериала,испытываетслож
ностипри
выполнении практических работ и затрудняется связать
теориювопросаспрактикой.

менее5
1

«неудовлетво
рительно»/
незачтено

Оценка«неудовлетворительно»выставляетсяобучающе
муся,который не знает значительной части
программного
материала,неуверенноотвечает,допускаетсерьезныеош
ибки,неимеетпредставлений по методике выполнения
практической работы.
Какправило,оценка«неудовлетворительно»ставитсяобуч
ающимся,
которые не могут продолжить обучение без
дополнительных занятийподаннойдисциплине.



IV.МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ,ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫОЦЕНИИВАНИЯ
ЗНАНИЙ,УМЕНИЙ,НАВЫКОВ,ХАРАКТЕРИЗУЮЩИЕЭТАПЫФОРМИРОВАН
ИЯКОМПЕТЕНЦИЙ

Процедураоценивания–порядокдействийприподготовкеипроведенииатте
стационныхиспытанийиформированииоценки.

ПроцедурапромежуточнойаттестациипроходитвсоответствиисПоложение
мопромежуточнойаттестациизнанийобучающихсяиучащихсяДГУНХ.

-
Аттестационныеиспытанияпроводятсяпреподавателем(иликомиссиейпреподават
елей

– в случае модульной дисциплины), ведущим занятия лекционного типа по данной
дисциплине,
илипреподавателями,ведущимизанятиясеминарскоготипа(кромеустногоэкзамена).
Присутствиепосторонних лиц в ходе проведения аттестационных испытаний без
разрешения ректора
илипроректорапоучебнойработенедопускается(заисключениемработниковуниверс
итета,выполняющихконтролирующиефункциивсоответствиисосвоимидолжностны
миобязанностями).Вслучаеотсутствияведущегопреподавателяаттестационныеисп
ытанияпроводятсяпреподавателем,назначеннымписьменнымраспоряжениемпока
федре(структурномуподразделению).

- Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья, имеющие
нарушения опорно-двигательного аппарата, допускаются на аттестационные
испытания в сопровождении ассистентов-сопровождающих.

- Во время аттестационных испытаний обучающиеся могут пользоваться
программойдисциплины,атакжес разрешения
преподавателясправочнойинормативнойлитературой,непрограммируемымикальку
ляторами.

- Время подготовки ответа при сдаче зачета/экзамена в устной форме
должно составлять
неменее40минут(пожеланиюобучающегосяответможетбытьдосрочным).Времяотв
ета–неболее15минут.

- При подготовке к устному экзамену экзаменуемый, как правило, ведет
записи в
листеустногоответа,которыйзатем(поокончанииэкзамена)сдаетсяэкзаменатору.

- При проведении устного экзамена экзаменационный билет выбирает сам
экзаменуемый вслучайномпорядке.

- Экзаменатору предоставляется право задавать обучающимся
дополнительные вопросы врамках программы дисциплины текущего семестра, а
также, помимо теоретических
вопросов,даватьзадачи,которыеизучалисьнапрактическихзанятиях.

- Оценка результатов устного аттестационного испытания объявляется
обучающимся в деньего проведения. При проведении письменных
аттестационных испытаний или
компьютерноготестирования–вденьихпроведенияилинепозднееследующегорабоч
егодняпослеихпроведения.

- Результаты выполнения аттестационных испытаний, проводимых в
письменной форме,форме итоговой контрольной работы или компьютерного
тестирования, должны быть объявлены обучающимся и выставлены в зачётные
книжки не позднее следующего рабочего дня после ихпроведения.

Порядокподготовкиипроведенияпромежуточнойаттестациивформеэкзамена
действие сроки методика ответственный

выдачавопросов
дляпромежуточн
ой

1неделясеместр
а

налекционных/практических
идр.занятиях,наофиц.сайте
университетаидр.

ведущийпреподава
тель



аттестации

консультации последняянед
елясеместра/п
ериод
сессии

нагрупповойконсультации ведущийпреподава
тель

промежуточнаяатт
естация

впериодсессии устно,письменно,
тестированиебланочноеил
икомпьютерное,побилетам
,спрактическими
заданиями

ведущийпреподава
тель,комиссия



формированиеоц
енки

нааттестации ведущийпреподава
тель,
комиссия
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1. Паспортфондаоценочныхсредств

В результате освоения учебной дисциплины «Охрана труда»
студентдолженобладать предусмотреннымиФГОС по специальности19.01.19
Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного
происхождения следующими умениями, знаниями,
которыеформируютобщиекомпетенции(ОК1,2,7,9)
Уметь:

У1выявлятьопасныеивредныепроизводственныефакторыи
соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими
илипланируемымивидамипрофессиональнойдеятельности;
У2использоватьсредстваколлективнойииндивидуальнойзащитыв
соответствии с характером выполняемой профессиональной
деятельности;У3 проводить вводный инструктаж подчиненных
работников (персонала),инструктировать их по вопросам техники
безопасности на рабочем месте сучетомспецифики выполняемыхработ;
У4 разъяснять подчиненным работникам (персоналу)
содержаниеустановленных требованийохранытруда;
У5 контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого
уровнябезопасноститруда;
У6 вести документацию установленного образца по охране труда,
соблюдатьсроки ее заполненияи условияхранения.

Знать:
З1системыуправленияохранойтрудаворганизации;
З2 законы и иные нормативные правовые акты, содержащие
государственныенормативныетребованияохранытруда,распространяющиесян
а
деятельностьорганизации;
З3обязанностиработниковвобластиохранытруда;
З4 фактические или потенциальные последствия собственной
деятельности(илибездействия)иихвлияниенауровеньбезопасности труда;
З5 возможные последствия несоблюдения технологических процессов
ипроизводственных инструкций подчиненными работниками
(персоналом);З6 порядок и периодичность инструктирования
подчиненных работников(персонала);
З7 порядок хранения и использования средств коллективной
ииндивидуальнойзащиты;
З8порядокпроведенияаттестациирабочихместпоусловиямтруда,вт.ч.методикуоце
нки условий труда и травмобезопасности.



2. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ
ОСВОЕНИЯДИСЦИПЛИНЫ

Результаты
обучения(освоенныеумения,усвоенные
знания) Основные показатели

оценкирезультата
Формы,
методык
онтроляКодыу

мений,з
наний

Наименованияумений,знаний

Умения

У1 выявлять опасные и
вредныепроизводственные
факторы исоответствующие им
риски,связанные с
прошлыми,настоящимиилиплан
ируемымивидамипрофессионал
ьной
деятельности;

врезультатеопросаосвоилуменияв
ыявлять опасные и
вредныепроизводственные
факторы исоответствующие им
риски,связанные с
прошлыми,настоящими или
планируемымивидамипрофессион
альной
деятельности;

устный
опрос

У2 использовать
средстваколлективной и
индивидуальнойзащиты в
соответствии схарактером
выполняемойпрофессиональной
деятельности;

Врезультатеопросауменияиспольз
овать

средстваколлективнойииндивидуа
льнойзащитывсоответствиисхарак
тером выполняемой
профессиональнойдеятельности

устный
опрос

У3 проводить вводный
инструктажподчиненныхработн
иков(персонала),инструктироват
ьихповопросамтехники
безопасности на рабочем месте
сучетом специфики
выполняемыхработ

Врезультатеопросаусвоилуменияп
роводитьвводныйинструктаж

подчиненных
работников

(персонала),инструктироватьихпов
опросамтехники безопасности на
рабочемместесучетомспецификив
ыполняемых работ

устный
опрос

У4 разъяснять
подчиненнымработникам
(персоналу)содержание
установленныхтребований
охранытруда

В результате опроса
усвоилуменияразъяснять
подчиненнымработникам
(персоналу)содержаниеустановле
нных
требованийохранытруда

устный
опрос

У5 контролировать
навыки,необходимые для
достижениятребуемогоуровнябе
зопасноститруда

Врезультатеопросаусвоилконтрол
ировать

навыки,необходимыедлядостижен
ия
требуемогоуровнябезопасноститру
да

устный
опрос



У6 вестидокументацию
установленногообразцапо

Врезультатеопросаусвоилвести
документацию установленного

устный



охранетруда,соблюдатьсрокие
езаполненияиусловияхранения
.

образцапоохранетруда,соблюдать
сроки ее заполнения
иусловияхранения

опрос

Знания

З1 системыуправленияохранойт
рудаворганизации;

в результате устного
опросаформируются знания
системыуправленияохранойтр
удав
организации

устный
опрос

З2 законы и иные
нормативныеправовые акты,
содержащиегосударственные
нормативныетребования
охраны
труда,распространяющиесяна
деятельностьорганизации;

в результате устного
опросаформируются знания
озаконахииныхнормативных
правовыхактах,содержащих
государственные
нормативныетребования
охраны
труда,распространяющиесяна
деятельностьорганизации

устный
опрос

З3 обязанностиработниковво
бластиохранытруда;

врезультатеустногоопросаф
ормируютсязнанияоб
обязанностиработниковвобластио
хранытруда

устный
опрос

З4 фактические или
потенциальныепоследствиясобс
твенной
деятельности(илибездействия)ии
хвлияниенауровень
безопасноститруда;

врезультате
устногоопросаформируютс
язнания:
фактические или
потенциальныепоследствиясобс
твенной
деятельности(илибездействия)ии
хвлияниенауровень
безопасноститруда

устный
опрос

З5 возможные
последствиянесоблюдения
технологическихпроцессов и
производственныхинструкцийп
одчиненными
работниками(персоналом);

врезультатеустногоопросаф
ормируются знания
овозможных
последствияхнесоблюдениятех
нологических процессов
ипроизводственных
инструкцийподчиненными
работниками(персоналом)

устный
опрос

З6 порядок и
периодичностьинструктировани
яподчиненныхработников(персо
нала);

врезультате устногоопроса
формируются знания о порядке
ипериодичности
инструктированияподчиненныхра
ботников(персонала)

устный
опрос

З7 порядок хранения
ииспользования
средствколлективнойииндивиду
альнойзащиты;

врезультате устногоопроса
формируются знания о
порядкехранения и использования
средствколлективной и
индивидуальнойзащиты

устный
опрос



З8 порядок проведения
аттестациирабочихместпоуслови
ямтруда,вт.ч.
методикуоценкиусловий
трудаитравмобезопасности.

врезультате устногоопроса
формируются знания о
порядокпроведения аттестации
рабочихместпоусловиямтруда,
вт.ч.

устный
опрос



методикуоценкиусловийтрудаитр
авмобезопасности.

Практическийопыт:
-в обеспечении безопасных условий труда в профессиональной деятельности, в
пользованиисредствпожаротушения,впроведенииконтролявыхлопныхгазовнаСО,СНиуменииср
авнивать данныепредельнодопустимыми значениями
- по оформлению документов по охране труда на автосервисном предприятии, по
проведениюобследованиярабочегоместаисоставлениюведомости соответствиярабочегоместа
требованиямтехникибезопасности



9

Контрольно-оценочные материалы для
текущегоконтроляосвоенияучебнойдисциплины.

Заданиядляоценкиосвоениядисциплины.
Выполнениерефератовпо темам:
1. Социально-экономическиеаспектыохранытруда.
2. Основныепонятияитермины.
3. Переченьнормативныхправовыхактовпоохранетруда.
4. Государственноеуправлениеохранойтруда.
5. Организацияиуправлениеохранойтруда.
6. Основныезадачислужбыохранытруда.
7. Функциислужбыохранытруда.
8. Какиеправаимеютработникиохранытруда.
9. Организацияработыслужбыохранытруда.
10. Формированиеслужбыохранытруда.
11. Правозастрахованныхнаобеспечениепострахованию.
12. Видыобеспечениястрахования.
13. Защитаотвредныхфакторовпроизводственнойсферы.
14. Органыгосударственногоспециализированногонадзора.
15. Показателиучетаианализасостоянияохранытруда.
16. Расчетпоказателейтравматизмаиметодыизученияегопричин.
17. Классификациянесчастныхслучаев.
18. Порядокрасследованияиучетанесчастныхслучаевнапроизводстве.
19.Безопасностьтрудаприпогрузочно-
разгрузочныхитранспортныхработах.

20. Основныесведенияопроизводственнойсанитарии.
21. Обеспечениемикроклиматарабочейзоны.
22. Производственнаявентиляцияикондиционирование.
23. Производственныйшумивибрация.
24. Гигиеническоенормированиеосвещения.
25.Льготыикомпенсациязаработусвреднымиитяжелымиусловиямитруда.
26. Режимытрудаиотдыха.
27.Требования безопасности при эксплуатации

сельскохозяйственнойтехники.
28. Экологическаябезопасностьвсельскомхозяйстве.
29.Создание оптимальных условий труда в

условияхсельскохозяйственногопроизводства.
30.Мировойопытуправленияусловиямииохранойтруда.
31.История охраны труда в России от Ломоносова до наших
дней.32.Производительностьтрудаиэкономическаяэффективностьтрудовог
о
процесса.

33.Охрана труда и правовое регулирование
правоотношений.34.Роль социального партнерства в решении
проблем охраны труда.35.Охранатруда женщини подростков.

http://dvkuot.ru/index.php/refer/523-moot
http://dvkuot.ru/index.php/refer/683-isot
http://dvkuot.ru/index.php/refer/429-pt
http://dvkuot.ru/index.php/refer/683-isot
http://dvkuot.ru/index.php/refer/429-pt
http://dvkuot.ru/index.php/refer/429-pt
http://dvkuot.ru/index.php/refer/150-pravoot
http://dvkuot.ru/index.php/refer/141-partner
http://dvkuot.ru/index.php/refer/150-pravoot
http://dvkuot.ru/index.php/refer/141-partner
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36.Окрасочныеработы.
Критерииоценкивыполнениязаданийвформереферата

Оценка Критерии

«отлично» Есливыполненывсетребованияк написаниюизащите
реферата:обозначенапроблемаиобоснованаеѐактуальность,сдела
нкраткийанализразличных точекзренияна
рассматриваемую проблему и логично изложена
собственнаяпозиция,сформулированывыводы,темараскрытаполн
остью,выдержанобъѐм,соблюденытребованияквнешнему
оформлению,даныправильныеответынадополнительныевопросы
.

«хорошо» Основныетребованиякрефератуиегозащитевыполнены,ноприэто
мдопущенынедочѐты.В частности,имеются
неточности в изложении материала; отсутствует
логическаяпоследовательностьвсуждениях;невыдержанобъѐмре
ферата;имеются упущения в оформлении; на дополнительные
вопросыпризащите даны неполныеответы.

«удовлетворите
льно»

Имеютсясущественныеотступленияоттребованийк
реферированию. В частности: тема освещена лишь
частично;допущены фактические ошибки в содержании
реферата или приответе на дополнительные вопросы; во время
защитыотсутствуетвывод.

«неудовлетвор
ительно»

Тема реферата не раскрыта, обнаруживается
существенноенепониманиепроблемы.

Вопросыкустномуопросу:
1. Дайтехарактеристикусистемыуправленияохранойтрудаиеефункции.
2. Расскажитеослужбеохранытрудаиеероливпрофилактикетравматизма.
3. Изложитеобязанностидолжностныхлицпредприятийвобластиохранытруда.
4. Какосуществляетсяпланированиеработпоохранетруда?
5. Основныезадачислужбыохранытруда?
6. Вчемпричинытравматизмапритехническомобслуживаниииремонтесельско
хозяйственных машин?
7. Перечислитетребованиябезопасности,предъявляемыектехническомусостоя
ниюмашин иагрегатов.
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8. Какиетребованиябезопасностинеобходимособлюдатьприэксплуатациимаш
инно-тракторныхагрегатов?
9. Какиемерыпожарнойбезопасностинеобходимособлюдатьвремонтныхмасте
рских?
10. Какиемерыпожарнойбезопасностинеобходимособлюдатьвпунктахтехнич
еского обслуживания, складахтоплива?
11. Какиеопасностиимеютместоприработесудобрениямиипестицидами(ядо
химикатами)?
12. Какие санитарные правила по хранению, транспортированию

иприменениюпестицидовдействуютвсельскомхозяйстве?
13. Какойвозрастнойцензустановлендляработающихсудобрениями?
14. Перечислите основные требования безопасности при работе

судобрениями.
15. Перечислитетребованиябезопасностиприработеснефтепродуктами.
16. Какопределяютконцентрациюбензинаввоздухепомещения?
17. Какоказатьпервуюпомощьприотравлениях?
18. Какиеправилабезопасностинеобходимособлюдатьприприготовлениикорм
ов?
19. Какдолжныбытьорганизованыработынаскладах,гдехранятсякорма?
20. Назовите основные права и обязанности работающих женщин

иподростков.

Критерииоценкиустногоопроса

Оценка Критерии

«Отлично»
выставляетсястуденту,еслионопределяет
рассматриваемыепонятиячеткоиполно,приводясоотве
тствующиепримеры;

«Хорошо» выставляетсястуденту,еслиондопускаетотдельные
погрешностивответе;

«Удовлетворительно»
выставляется студенту, если он
обнаруживаетпробелывзнанияхосновногоучебно-
программного
материала.

«неудовлетворительно»

выставляется студенту, если он
обнаруживаетсущественные пробелы в
знаниях основныхположений учебной
дисциплины,
неумениеспомощьюпреподавателяполучитьпр
авильное
решение конкретной практической задачи из
числапредусмотренных рабочей программой
учебнойдисциплины
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5.Контрольно-
оценочныематериалыдлярубежногоконтроляосвоенияучебнойдисциплины
5.1.Заданиядляоценкиосвоениядисциплины

Вариант1
1. Система организационных мероприятий и технических
средств,предотвращающих воздействие на рабочего опасных
производственныхфакторов?
1. Техникабезопасности
2. Производственнаясанитария
3. Пожарнаябезопасность

2. Система организационных мероприятий, предотвращающих
илиуменьшающихвоздействиенарабочеговредныхпроизводственныхфа
кторов?
1. Техникабезопасности
2. Производственнаясанитария
3. Пожарнаябезопасность

3.Системамероприятийпо предупреждениюпожаровиборьбесними?
1. Техника
безопасности2.Пожарная
безопасность
3. Производственнаясанитария

4. Что характеризует реализацию опасности определѐнного
видадеятельностидля конкретного человека?
1. Приемлемыйриск
2. Индивидуальныйриск
3. Коллективныйриск

5. Состояние условий труда, при которых отсутствуют опасные и
вредныепроизводственныефакторы?
1. Безопасностьэксплуатации
2. Безопасностьжизнедеятельности
3. Безопасностьтруда

6.Какойкодексрегламентируетвопросытрудовогоправа?
1. Кодексобадминистративныхправонарушениях
2. Трудовойкодекс
3. Уголовныйкодекс

7.Количественнаяхарактеристикадействияопасностей,формируемых
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конкретной деятельностью человека (число смертных случаев,
заболеваний,инвалидности,отнесѐнных наопределѐнноеколичестворабочих
за
конкретноевремя)это…?
1. Отравление
2. Травма
3. Риск

8. Как называются травмы, полученные рабочим не на
предприятии?1.Бытовые
2. Производственные
3. Хозяйственные

9.Какназываютсятравмы,полученныерабочимнапроизводствепринесоблюдениитех
никибезопасности?
1. Хозяйственные
2. Бытовые
3. Производственные

10. Какие профессиональные отравления вызываются
быстрымпроникновением в организм относительно большого количества
вредноговеществаи возникающие внезапно?
1. Хронические
2. Острые
3. Тупые

11.Кемосуществляетсяконтрользакачествомобученияпоохранетруда?
1. Службойохранытрудаилиначальникомцеха
2. Службойохранытрудаилиинженеромпоохранетруда
3. Инженеромпоохранетрудаилиначальникомцеха

12.Какназываетсяинструктаж,которыйпроводитсяприпоступлениинаработ
у?
1. Вводный
2. Первичный
3. Повторный

13. В каких документах делается отметка о прохождении различных
видовинструктажа?
1. В журнале регистрации исходящих писем или в личных карточках
потехникебезопасности
2. В специальных журналах по технике безопасности или в
коллективныхкарточкахпотехнике безопасности
3. В специальных журналах по технике безопасности или в
личныхкарточкахпо технике безопасности
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14. Проходят ли вводный инструктаж инженерно-технические работники
припоступлениина работу?
1. Непроходят
2. Проходят
3. Проходятпособственномужеланию

15.Ктопроводитцелевойинструктаж?
1. Руководительвчьѐраспоряжениепоступаетработник
2. Генеральныйдиректорпредприятия,накотороепоступаетработник
3. Главныйинженерпредприятия,накотороепоступаетработник

ОТВЕТЫна тестовыезадания

Номервопроса Номерответа
1 1
2 2
3 2
4 1
5 3
6 2
7 3
8 1
9 3
10 2
11 3
12 1
13 3
14 2
15 1

КРИТЕРИИОЦЕНКИЗНАНИЙСТУДЕНТОВ

Оценкастудента Количествоправильныхответов
5-«отлично» 14-15

4-«хорошо» от10 до13

3-«удовлетворительно» от6до10

2-«неудовлетворительно» 6 именее
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Вариант2

1.Подросткимоложе16леткработепопереноскетяжестей…?
1.
Допускаются2.Нед
опускаются
3.Допускаютсяпослеособогораспоряженияслужбыохранытруда

2. Нормативный вес при переноске тяжестей для девушек в возрасте от 16
до18 лет составляет…?
1.Неболее10 кг
2. Неболее16 кг
3. Неболее20 кг

3.Системаправовых,санитарныхитехническихнорм,обеспечивающихздоро
вьеи безопасные условиятруда:
1. техникабезопасности
2. охранатруда
3.производственнаясанитария

4. Нормативныйакт,устанавливающийтребованияпоохранетруда:
1. аттестационныйлистработника
2. инструкция
3. трудовойкодексРФ

5.Ток опасен тем,чтоон:
1. бесшумный
2. смертельный
3.невидимый

6.Длятогочтобыначалсяпожардостаточно:
1.спички
2. давления
3. энергии

7.Вучебныхзаведенияхчащевсегоприменяютсяогнетушители:
1. пенные
2. углекислотные
3.порошковые

8.Данноесредство,используютдлятушениянебольшихочаговвозгораниякабелей,эле
ктропроводки, горючихжидкостей:
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1. песок
2.огнетушительпорошковый
3. вода

9.Устройство,предназначенноедлязащитыоргановдыхания,лицаиглазотвредных
веществ,присутствующихввоздухе:
1.противогаз
2. респиратор
3. марлеваяповязка

10.Величинасмертельноготокасоставляет:
1.100мА
2.1.1мА
3.15мА

11.Основнойзадачейохранытрудаявляются:
1. Созидание и постоянное поддержание здоровых и безопасных
условийтруда
2. Обеспечениебезопасности
3. Обеспечениевыполнениязаконовобохранетруда

12. Функции службы охраны труда может выполнять в
порядкесовместительствалицо:
1.НазначенноерешениемГоснадзорохрантрудатруда
2. Одинизглавныхспециалистовхозяйства
3. Толькоглавныймеханик

13. Сокращенная продолжительность рабочего времени составляет
длянесовершеннолетних работников16-18лет:
1. 18 часоввнеделю
2. 24часа внеделю
3. 36часоввнеделю

14 Согласно какого договора работник обязуется лично выполнять
своютрудовую функцию и соблюдать действующие в организации
правилавнутреннего трудовогораспорядка?
1. Согласнотрудовогодоговора
2. Согласноколлективногодоговора
3. Согласнодоговоракупли-продажи

15. Какой документ является основным нормативно-
техническимдокументомпоохране труда?
1. Системаотраслевыхстандартовбезопасноститруда
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2.Системастандартовбезопасноститруда
3. Систематехническихусловийпоохранетруда

ОТВЕТЫна тестовыезадания

Номервопроса Номерответа
1 2
2 1
3 3
4 3
5 3
6 1
7 3
8 2
9 1
10 1
11 3
12 2
13 3
14 1
15 2

КРИТЕРИИОЦЕНКИЗНАНИЙСТУДЕНТОВ

Оценкастудента Количествоправильныхответов
5-«отлично» 14-15

4-«хорошо» от10 до13

3-«удовлетворительно» от6до10

2-«неудовлетворительно» 6 именее
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Вариант3
1.Какоеопределениепонятия«охранатруда»будетверным?
1. Охранатруда–совокупностьфакторовпроизводственнойсредыитрудового
процесса, оказывающих влияние на работоспособность и здоровьелюдей.
2.Охранатруда–системасохраненияжизнииздоровьяработниковвпроцессе
трудовой деятельности, включающая в себя правовые, социально-
э к о н о м и ч е с к и е , о р г а н и з а ц и о н н о - т е х н и ч е с к и е , с а н и т а р н о -
гигиенические,лечебно-
профилактические,реабилитационныеииныемероприятия.
3. Охранатруда–этотехникабезопасностиигигиенатруда.

2.Жесткая сцепка должна обеспечивать расстояние между машинами
неболее…
1. 2м
2. 7м
3.4м

3. Гибкая сцепка должна обеспечивать расстояние между машинами
впределах
1.4…6 м
2.7…10 м
3.1…3м

4. Скоростьприбуксировкенедолжнапревышать
1. 20км/ч
2. 90км/ч
3.50км/ч

5. Электрическое управление агрегатами моечной установки должно
бытьнизковольтным
1.9В
2.12 В
3.36В

6.Способыпогрузочно-разгрузочныхработ…?
1.При помощи подъемно-транспортного оборудования и средств
малоймеханизации
2. Без помощи подъемно-транспортного оборудования и средств
малоймеханизации
3. При помощи подъемно-транспортного оборудования без средств
малоймеханизации
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7. При рубке, резке металла, заправке, наварке и заточке
инструментанеобходимоработать…
1. вкаске
2.взащитныхочкахирукавицах
3. беззащитныхсредств

8. Перед демонтажом шины воздух из камеры
следует1.полностьювыпустить
2. подкачать
3. очиститьотгрязи

9.Вовремяперемешиваниякрасокирастворителейработают
1. впротивогазе
2.вреспиратореизащитныхочках
3. взащитных очках

10. Современные аккумуляторные батареи могут храниться при
температуре1.– 10…+200С
2.– 5…+150С
3.–40…+50 0С

11. Запрещается погрузочно-разгрузочные работы с помощью
механизмовприсилеветраболее
1.5 м/с
2.12м/с
3.7м/с

12.Закончив перевозку ядохимикатов, транспортные
средства1.тщательно вымывают,очищают,обезвреживают
2. немоют
3. моютводой

13. Лица, выполняющие работы по протравливанию семян,
кромеспецодеждынадевают
1.респираторыРУ-60илипротивогазы,очки,рукавицыирезиновыесапоги
2. очкиирезиновыесапоги
3. респираторыирукавицы

14.Ударымолнииваммиачнуюселитрумогутвызвать
1. распад
2. воспламенение
3.взрыв

15.Местоводопояизестественныхисточниковдолжно иметьширину
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1. не менее 1
м2.неменее 3м
3.не менее1.5 м

ОТВЕТЫна тестовыезадания

Номервопроса Номерответа
1 2
2 3
3 1
4 3
5 2
6 1
7 2
8 1
9 2
10 3
11 2
12 1
13 1
14 3
15 2

КРИТЕРИИОЦЕНКИЗНАНИЙСТУДЕНТОВ

Оценкастудента Количествоправильныхответов
5-«отлично» 14-15

4-«хорошо» от10 до13

3-«удовлетворительно» от6до10

2-«неудовлетворительно» 6 именее
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6.Контрольно-оценочныематериалыдляпромежуточной

аттестацииучебнойдисциплины
6.1.Заданиядляоценкиосвоениядисциплины
Вопросыкконтрольнойработе
1. Социально-экономическиеаспектыохранытруда.
2. Основныепонятияитермины.
3. Переченьнормативныхправовыхактовпоохранетруда.
4. Государственноеуправлениеохранойтруда.
5. Организацияиуправлениеохранойтруда.
6. Основныезадачислужбыохранытруда.
7. Функциислужбыохранытруда.
8. Какиеправаимеютработникиохранытруда.
9. Организация работы службыохраны
труда.10.Формированиеслужбыохранытруда.
11. Правозастрахованныхнаобеспечениепострахованию.
12. Видыобеспечениястрахования.
13. Защитаотвредныхфакторовпроизводственнойсферы.
14. Производственнаявентиляцияикондиционирование.
15. Производственныйшумивибрация.
16. Электромагнитныеизлучения.
17. Гигиеническоенормированиеосвещения.
18. Льготыикомпенсациизаработусвреднымиитяжелымиусловиямитруда.
19. Режимытрудаиотдыха.
20. Праваиобязанностиработающихженщин.
21. Праваиобязанностиработающихподростков.
22. Организационныеитехническиепротивопожарныемероприятия.
23. Средстваобнаруженияитушенияпожаров.
24. Огнетушащиевещества.
25. Огнетушители.
26. Организацияпожарнойохранынаселе.
27. Доставкамашиннамашинныйдвор.
28. Мойкамашин,агрегатов,узловидеталей.
29. Работысборочно-разборочныеислесарные.
30. Шиномонтажныеработы.
31. Окрасочныеработы.
32. Обслуживаниеиремонтаккумуляторов.
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33. Организацияпогрузочно-разгрузочныхработ.
34. Требованиябезопасностиприработеспестицидами(ядохимикатами).
35. Требованиябезопасностиприработесудобрениями.
36. Безопасностьприработеснефтепродуктами.
37. Безопасностьтрудаприпоенииживотных.
38. Безопасностьтрудаприприготовлениикормов.

Критерииоценкиконтрольнойработы

Оценка Критерии
«отлично»,вы

сокий
уровень

1) полноераскрытиетемы;
2) указаниеточныхназванийиопределений;
3) правильнаяформулировкапонятийикатегорий.

«хорошо»,по
вышенныйур

овень

1) недостаточнополное,помнениюпреподавателя,ра
скрытиетемы;
2) несущественныеошибкивопределениипонятийика
тегорий,
3) наличиеграмматическихистилистическихошибок.

«удовлетворит
ельно»,порого
выйуровень

1) отражениелишьобщегонаправленияизложенияле
кционного материала;
2) наличие достаточного количества несущественных
илиодной–двухсущественныхошибоквопределениипонятийи
категорий.
3) наличиеграмматическихистилистическихошибок.

«неудовлетвор
ительно»,уров

еньне
сформирован

1) нераскрытиетемы;
2) большоеколичествосущественныхошибок;
3) наличиеграмматическихистилистическихошибок.

7.Приложения.

Переченьиспользуемыхнормативныхдокументов:

1.ФГОС СПОпо специальности 35.02.07Механизация сельского

хозяйства2.УставФГБОУ ВОРГАТУ

3.Положениео ФДПиСПОФГБОУВОРГАТУ.
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4.Образовательнаяпрограммапоспециальности35.02.07Механизациясельского
хозяйства

5.Положениеотекущемконтролезнаний,промежуточнойигосударственной
(итоговой) аттестации студентов(обучающихся) СПО наФДПи ФГБОУ
ВОРГАТУ.

Рекомендуемаялитература:

Основная литература:
1. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования /
Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 380 с. — (Профессиональное
образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа
Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/511561
Дополнительная литература:
1. Правилапоохранетруданаавтомобильномтранспорте.ПриказМинтрудаРос-

сииот09.12.2020N871н«ОбутвержденииПравилпоохранетруданаавтомобильномтранс- порте»
2. ТрудовойкодексРоссийскойФедерации.
3. Сборник типовыхинструкцийпоохранетрудадляосновныхпрофессийрабо-

чихАТП.URL:https://docs.cntd.ru/document/1200064252
Интернет-ресурсы:

1. Официальная страница Госгортехнадзора России – Режим доступа: http://www.gosnadzor.ru/
2. Охрана труда и пожарная безопасность – Режим доступа: www.otipb.narod.ru
3. Иwww.ohranatruda.ruнформационный портал "Охрана труда в России" – Режим доступа:
4. Отраслевой сельскохозяйственный портал – Режим доступа: http://selhoznet.ru/
5. Электронная книга А. К. Тургиев «Охрана труда в сельском хозяйстве» – Режим доступа:
http://dis.konflib.ru/metodichki-bezopasnost/1001990-1-a-turgiev-ohrana-truda-selskom-hozyaystve-
rekomendovano-federalnim-gosudarstvennim-uchrezhdeniem-federalniy-institut-r.php
6. Единое окно доступа к образовательным ресурсам – Режим доступа: http://window.edu.ru

Учебно-методические издания:
Методические указания кпрактическимзанятиям[Электронный ресурс] Тетерина О.А.. Рязань:
РГАТУ, 2020- ЭБ РГАТУ. - URL : http://bibl.rgatu.ru/web/Default.asp

https://urait.ru/bcode/511561
https://docs.cntd.ru/document/1200064252
http://www.gosnadzor.ru/
http://www.otipb.narod.ru
http://www.ohranatruda.ru
http://selhoznet.ru/
http://dis.konflib.ru/metodichki-bezopasnost/1001990-1-a-turgiev-ohrana-truda-selskom-hozyaystve-rekomendovano-federalnim-gosudarstvennim-uchrezhdeniem-federalniy-institut-r.php
http://dis.konflib.ru/metodichki-bezopasnost/1001990-1-a-turgiev-ohrana-truda-selskom-hozyaystve-rekomendovano-federalnim-gosudarstvennim-uchrezhdeniem-federalniy-institut-r.php
http://window.edu.ru
http://bibl.rgatu.ru/web/Default.asp
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1 Критерии оценки при выполнении тестовых заданий

При оценке усвоенных знаний и освоенных умений студентами с использованием технологии
тестового контроля необходимо использовать следующую шкалу оценивания:
Процент результативности
(правильных ответов)

Качественная оценка
балл (отметка) вербальный аналог

90 ÷ 100 5 отлично
80 ÷ 89 4 хорошо
70 ÷ 79 3 удовлетворительно
менее 70 2 неудовлетворительно

2 Критерии оценки при выполнении практических работ и внеаудиторной самостоятельной
работы
Оценка «5» (отлично) – если студент глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно увязывает с задачами,
не затрудняется с ответом при видоизменении задания, свободно справляется с практическими заданиями,
правильно обосновывается принятые решения, умеет самостоятельно обобщать и излагать материал, не
допуская ошибок.
Оценка «4» (хорошо) - если студент твердо знает программный материал, грамотно и по существу
излагает его, не допускает существенных неточностей при ответе на вопрос, может правильно применять
теоретические положения и владеет необходимыми умениями и навыками при выполнении практических
заданий.
Оценка «3» (удовлетворительно) – если студент усвоил только основной материал, но не знает отдельных
деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки, нарушает последовательность в
изложении программного материала, испытывает затруднения в выполнении практических заданий.
Оценка «2» (неудовлетворительно) – если студент не знает значительной части программного материала,
допускает существенные ошибки, с большими затруднениями выполняет практические задания, задачи.

3 Критерии оценки при дифференцированном зачёте
Оценка «5» (отлично) – если студент глубоко и прочно усвоил весь программный материал,
исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически стройно его излагает, тесно увязывает с задачами,
не затрудняется с ответом при видоизменении задания, правильно обосновывается принятые решения,
умеет самостоятельно обобщать и излагать материал, не допуская ошибок, имеются ссылки на нормативно-
правовые акты, студент показал знание законодательства в области профессиональной деятельности.
Оценка «4» (хорошо) - если студент твердо знает программный материал, грамотно и по существу
излагает его, не допускает существенных неточностей при ответе на вопрос, может правильно применять
теоретические положения и владеет необходимыми умениями и навыками.
Оценка «3» (удовлетворительно) – если студент усвоил только основной материал, но не знает отдельных
деталей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки, нарушает последовательность в
изложении программного материала.
Оценка «2» (неудовлетворительно) – если студент не знает значительной части программного материала,
допускает существенные ошибки, с большими затруднениями отвечает на вопросы, не ссылается на
нормативно-правовые акты, студент не показал знания законодательства в области профессиональной
деятельности.

4 Контрольно-оценочные средства для текущего контроля успеваемости
Перечень вопросов для устного опроса на уроках

Тема № 1
- что такое П.О.П ?
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- что такое тип П.О.П ?
- что такое класс П.О.П ?
- назовите факторы, которые учитывают при определении типа предприятия
- назовите типы предприятий ОП
- что такое ресторан ?
- что такое бар ?
- что такое кафе ?
- что такое столовая ?
- что такое магазин кулинарии ?
- что такое закусочная ?
- какие предприятия подразделяют на классы ?
- назовите классы предприятий
- дайте характеристику классу «люкс»
- дайте характеристику классу «высший»
- дайте характеристику классу «первый»
- что такое специализация ?
- назовите формы специализации. Дайте их характеристику
- назовите виды специализации
Тема № 2
- что такое цех?
- на какие виды подразделяют цехи?
- назовите технологические линии мясного цеха
- с помощью чего промывают мясо?
- на чём производится разруб туши?
- что такое обвалка?
- с помощью чего производят обвалку мяса?
- как оборудуют рабочее место повара для приготовления п/ф из рублено гомяса?
- какие операции выполняют в рыбном цехе?
- назовите способы оттаивания рыбы
- назовите температуру и срок хранения нарезанных п/ф из рыбы
- назовите температуру и срок хранения охлаждённых рубленых п/ф из рыбы
- для чего предназначен овощной цех?
- назовите технологическую схему обработки картофеля и корнеплодов
- для чего предназначены машины для очистки овощей?
Тема № 3
- что такое рабочее место?
- назовите оптимальную и максимальную высоту производственных шкафов
- назовите комплект санитарной одежды повара
- назовите правила хранения и ношения санитарной одежды
- для чего служат складские помещения?
- где могут размещаться складские помещения?
- назовите виды материальных потоков
- обозначьте необходимость входного материального потока
- обозначьте необходимость выходного материального потока
- обозначьте необходимость внутреннего материального потока
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- назовите комплекс складских операций
- что должно обеспечить устройство складских помещений?
- что оборудуется в складах для хранения скоропортящихся продуктов?
- от чего зависит количество складских помещений?
- на основании чего происходит выдача продуктов со склада?
- чем оформляется выдача продуктов со склада?
- какие требования предъявляются к освещению складов?
- какие требования предъявляются к вентиляции складов?
- требования к полам складов
- назовите ширину коридоров складских помещений
- назовите температуру и сроки хранения полуфабрикатов?
- назовите температуру и сроки хранения рыбы
- назовите температуру и сроки хранения молочнокислых продуктов
- опишите стеллажный способ хранения
- опишите штабельный способ хранения
- опишите ящичный способ хранения
- опишите насыпной способ хранения
- опишите подвесной способ хранения
- что такое нормируемые потери?
- что такое ненормируемые потери?
Тема № 4
- какие способы кулинарной обработки разделяют по стадиям технологического
процесса?
- какие способы кулинарной обработки разделяют по природе действующего
начала?
- что относят к механическим способам обработки?
- что такое сортирование?
- что такое просеивание?
- что такое перемешивание?
- что такое очистка?
- что такое измельчение?
- что такое прессование?
- что такое формование?
- что такое дозирование?
- что такое панирование?
- что такое фарширование?
- что такое шпигование?
- что такое рыхление?
- в чём заключается гидромеханический способ обработки?
- что такое промывание и замачивание?
- что такое флотация?
- что такое осаждение и фильтрование?
- что такое суспензия?
- что такое эмульгирование?
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- назовите цель химических, биохимических, микробиологических способов
обработки
- что такое сульфитация?
- что такое маринование?
- что такое фиксация рыбных п/ф?
- что такое химическое разрыхление теста?
- что такое брожение? Какое бывает брожение?
- что такое ферментирование?
- с чем связаны термические способы обработки?
- что такое нагревание?
- как осуществляется нагревание продукта?
- дайте характеристику поверхностному нагреву
- дайте характеристику радиационному нагреву
- что такое объёмный нагрев?
- какие способы объёмного нагрева вы знаете?
Тема № 5
- для чего используют холодный цех?
- назовите обязательное оборудование холодного цеха
- при какой температуре хранят обработанные продукты?
- при какой температуре хранят незаправленные овощные п/ф?
- перечислите оборудование для нарезки хлеба, масла и гастрономии
- назовите температуру подачи холодных блюд и закусок
- какие операции проводят в горячем цехе?
- на какие отделения подразделяют горячий цех?
- назовите основные виды оборудования горячего цеха
- назовите температуру подачи первых блюд
- что используют для кратковременного хранения гарниров и соусов?
- назовите температуру подачи вторых блюд
Тема № 6
- для чего предназначен кулинарный цех?
- назовите схему организации производственных процессов
- какие отделения выделяют в кулинарном цехе?
- назовите технологические линии кулинарного цеха
- опишите технологический процесс мучного цеха
- опишите технологический процесс кондитерского цеха
-назовите оборудование кондитерского цеха
- какие отделения должен иметь кондитерский цех?
- чем оборудуют выпечное отделение?
- общие требования к реализации готовой кулинарной продукции
Тема № 7
- на какие группы подразделяется механическое оборудование?
- какие материалы используются для изготовения машин?
- назовите основные части и детали машин
- назовите способы механических передач
- для чего соединяют обмотку электродвигателя «звездой» или «треугольником»?
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- назовите аппараты включения и защиты электрооборудования
- почему нельзя допустить перегрузку и недогрузку машин?
- какая техническая документация выдается на каждую машину?
- как устанавливаются и крепятся сменные механизмы к универсальному приводу?
- какие правила безопасности нужно соблюдать при работе с универсальными
приводами?
- в чём преимущества универсальных приводов перед индивидуальными?
- назовите сменные механизмы к ПУ 0,6
- о чём свидетельствует повышенный шум или стук в редукторе и что в этом случае
делать?
- на чём основан принцип действия очистки картофеля в машинах МОК, КНА?
- как сульфатируют картофель?
- для чего производится калибровка овощей перед их очисткой?
Как регулируется толщина нарезки овощей в овощерезательных машинах?
Тема №8
- какой привод у мясорубки МИМ-60?
- как правильно собрать мясорубку?
- для чего служит шнек мясорубки и почему он изготовлен м переменным шагом
витков?
- какие функции выполняют фрезы мясорыхлительной машины?
- какие приспособления обеспечивают безопасную работу на рыбоочистительной
машине РО-1?
- для чего корпус мясорубки имеет пазы?
- как провести регулировку массы котлет и биточков в котлетоформовочной
машине?
Тема №9
- опишите устройство и принцип действия просеивателя для муки МПМ-800
- как установить толщину раскатываемого теста в машине МРТ-60М?
- как правильно произвести замес теста в тестомесильной машине?
- в чем состоит принцип действия взбивальных машин?
- как регулируется скорость взбивания на взбивальной машине МВ-60?
Тема №10
-назовите основные детали машины МРХ-200. Для чего они служат?
- как установить толщину нарезания хлеба на машине МРХ-200?
- какие неисправности могут возникнуть в хлеборезательных машинах и как их
устранить?
- как определить качество заточки ножа машины МРГУ-370?
Тема №11
- назовите основные виды теплообмена
- опишите устройство ТЭНа, его основные группы и область применения
- назовите источники теплоты и теплоносители
- приведите примеры экономии топливно-энергетических ресурсов на п.о.п.
Тема №12
- как регулируется температура в котле КПЭ-100?
- какую воду наливают в парогенератор и почему?
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- в чём отличие стационарных котлов от опрокидывающихся?
- каково назначение манометра на котлах?
- назовите режимы работы котла КЭ-250
- в чём достоинство электрического обогрева?
- как подготовить газовый пищеварочный котёл к работе?
- в чём причина гидравлического удара в паровых котлах?
Тема №13
- в чём заключается принцип работы пароварочного шкафа при атмосферном
давлении?
- опишите устройство и принцип работы АПЭСМ-4
Тема №14
- перечислите аппараты, применяемые на ПОП для жаренья и выпекания продуктов
питания
- какое масло заливают в замкнутую полость между чашей и кожухом
электрических сковород с косвенным обогревом?
- опишите устройство и правила эксплуатации электрических сковород
- как регулируется температура жарочных шкафов?
-опишите назначение устройства и принцип работы ШПЭСМ-3
- какими приборами и в каком соотношении регулируется мощность конфорок
электроплит?
- Тема №15
- какие кипятильники используются на ПОП?
- укажите причину выхода холодной воды из сигнальной трубки кипятильника
- как включить в работу кипятильник КНГ-200?

Тема №16
- опишите устройство, назначение и принцип работы мармита МСЭСМ-3
- в чём главные различия мармитов марки МНЭ-22 и МНП-20?
- назовите виды линий самообслуживания и их назначение
- какое основное оборудование входит в комплект ЛС?
- какое дополнительное оборудование входит в комплект ЛС?
Тема №17
- перечислите способы охлаждения, применяемые на ПОП
- опишите основные части компрессионной холодильной машины
- дайте характеристику холодильного агрегата
- в чём заключается принцип работы льдогенератора?

5.2. Задания для самостоятельной работы на уроках

-определить тип предприятия, изучив его характеристику (по заданию
преподавателя)
-определить вид цеха, изучив его характеристику (по заданию преподавателя)
- составить требование в кладовую
- составить накладную
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- определить способ кулинарной обработки по изображению продукта (по заданию
преподавателя)

5.3. Задания для внеаудиторной самостоятельной работы
Изучить темы:
- основные виды, типы и классы ПОП
- организация рабочего места повара в рыбном цехе
- организация рабочего места повара в мясном цехе
- организация рабочего места повара в овощном цехе
- организация работы складских помещений
- характеристика способов кулинарной обработки
- организация рабочего места повара в кондитерском цехе
- условия реализации готовой продукции
- классификация механического оборудования
- классификация теплового оборудования
- классификация холодильного оборудования

5.4. Задания для контрольной работы

№
п/п

Результаты обучения
(освоенные умения,
усвоенные знания)

Ур
ов
ен
ь

ос
во
ен
ия Количество существенных операций№

вопроса
I вариант
(количество
баллов)

II вариант
(количество
баллов)

1 Требования охраны
труда, пожарной
безопасности и
производственной
санитарии в
организации питания

2

1 2 2

2 Виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных

2

2 3 4
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приборов, посуды и
правила ухода за ними.

3 Последовательность
выполнения
технологических
операций.

2

3 3 2

4 Регламенты, стандарты,
в том числе система
анализа, оценки и
управления опасными
факторами (система
ХАССП).

2

4 4 3

5 Возможные
последствия нарушения
санитарии и гигиены.
Требования к
соблюдению личной
гигиены персоналом
при подготовке
производственного
инвентаря и кухонной
посуды.

2

5 2 1

6 Виды, назначение,
правила применения и
безопасного хранения
чистящих, моющих и
дезинфицирующих
средств,
предназначенных для
последующего
использования.

2
6 2 2

7 Правила утилизации
отходов.
Виды, назначение
упаковочных
материалов, способы
хранения сырья и
продуктов.

2

7 1 1

8 Виды, назначение
правила эксплуатации
оборудования для
вакуумной упаковки
сырья и готовых
полуфабрикатов.

2

8 2 2

9 Виды, назначение 8 2 4
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6. Оценочные средства итогового контроля успеваемости
Контрольная работа № 1

ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места»
I вариант

1. П.О.П-это_________________________________________________
__________________________________________________________.

2. Тип П.О.П-это______________________________________________
__________________________________________________________.

3. Дайте определение: ресторан-это______________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________.

4. Дайте краткую характеристику классу «люкс»: __________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________.

5. Технологическая специализация и её описание:___________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________.

технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, кухонной,
столовой посуды,
используемых для
порционирования
(комплектования),
упаковки готовых
полуфабрикатов.

2

10 Способы и правила
порционирования
(комплектования),
упаковки на вынос
готовых
полуфабрикатов.

2

9 4 5

11 Способы правки
кухонных ножей 2

10 5 4

Итого существенных операций 30 30
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6. Цех-это____________________________________________________
__________________________________________________________.

7. Что делают в заготовочных цехах?_____________________________
_________________________________________________________.

8. Технологические линии мясного цеха:__________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________.

9. Оборудование для разруба туши и его маркировка:______________
___________________________________________________________
__________________________________________________________.

10.Что находится на рабочем месте повара при нарезке, отбивании, панировании
порционных п/ф?_______________________________
_________________________________________________________.

Контрольная работа № 1
ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места»

II вариант

1. П.О.П-это_________________________________________________
__________________________________________________________.

2. Класс П.О.П-это____________________________________________
__________________________________________________________.

3. Дайте определение: бар-это__________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________.

4. Дайте краткую характеристику классу «первый»:________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________.

5. Предметная специализация и её описание:_______________________
__________________________________________________________.

6. На какие виды подразделяют цехи?____________________________
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__________________________________________________________.
7. Что делают в доготовочных цехах?______________________________
__________________________________________________________.

8. Субпродукты - это___________________________________________
_________________________________________________________.

9. Оборудование для обвалки мяса и его маркировка:_______________
___________________________________________________________________
___________________________________________________.

10.Оборудование рабочего места повара для приготовления п/ф из рубленого
мяса:___________________________________________
___________________________________________________________________
___________________________________________________.

Эталон контрольной работы
ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места»

I вариант

1. П.О.П-это предприятие, предназначенное для производства кулинарной
продукции, мучных кондитерских и булочных изделий, их реализации и
(или) организации потребления.

2. Тип П.О.П-это вид предприятия с характерными особенностями
обслуживания, ассортиментом реализуемой продукции и номенклатурой
предоставляемых услуг.

3. Дайте определение: ресторан-это П.О.П с широким ассортиментом
сложных блюд и напитков, высоким уровнем обслуживания в сочетании с
организацией отдыха.

4. Дайте краткую характеристику классу «люкс»: изысканность интерьера,
высокий уровень комфорта, широкий выбор услуг и заказных блюд и
напитков для ресторанов, коктейлей для баров.
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5. Технологическая специализация и её описание суть её заключается в
разделении технологического процесса на 2 стадии: механическая
обработка сырья и приготовление п/ф на заготовочных предприятиях.

6. Цех-это та часть производственной площади, где происходит
механическая кулинарная обработка сырья и выработка п/ф.

7. Что делают в заготовочных цехах? производят механическую кулинарную
обработку сырья и приготовление п/ф.

8. Технологические линии мясного цеха 1) обработка мяса; 2) обработка
птицы и субпродуктов

9. Оборудование для разруба туши и его маркировка мясницкий топор, стол
разрубочный, разрубочный стул (колода). Маркировка М.С.

10.Что находится на рабочем месте повара при нарезке, отбивании, панировании
порционных п/ф производственные столы, весы, разделочные доски и
ножи.

Критерии оценивания результатов контрольной работы:
существенных операций – 30
30-26 баллов – «5»
25-20 баллов – «4»
19-16 баллов – «3»
15 баллов и менее – «2»

Практическое занятие «Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования»
Цель: изучить общие правила безопасной эксплуатации и охраны труда при работе с тепловым
оборудованием. Научиться ориентироваться на производстве при возникновении несчастных
случаев.
Ход работы: При неправильном монтаже и эксплуатации электротепловое оборудование может
создать угрозу поражения электрическим током, вызвать тепловые ожоги и травмы (при взрыве
сосудов, вследствие избыточного давления). Поэтому все электрические тепловые аппараты
должны быть надежно заземлены.
Перед использованием электрических котлов необходимо визуально проверить их техническую

исправность и санитарное состояние варочного сосуда. Открыв кран уровня, убедиться в наличии
воды в рубашке котла. Проверить двойной предохранительный клапан. Заполнить внутренний
котел продуктами и водой примерно на 80 % и закрыть крышку. Болты крышки завинтить в два
приема. Проверить положение стрелок на манометре, открыть кран воронки и вентиль на
пароотводной трубке. Задать необходимый режим работы котла и включить аппарат в сеть. В
процессе эксплуатации котла необходимо проследить, срабатывает ли автоматика, а также не
скопляются ли остатки пищи в клапане-турбинке и сливном кране. За 10—15 мин до окончания
тепловой обработки продукта котел следует выключить. Подняв за кольцо клапан-турбинку,
выпустить из варочного сосуда пар, затем в два приема отвинтить болты. Стоя у противовеса,
открыть крышку на себя. Разгрузить содержимое котла. Варочный сосуд промыть слабым
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раствором соли, а затем чистой водой. Корпус котла протереть мягкой тканью. Периодически надо
смазывать противовес крышки, а на опрокидывающихся котлах менять смазку в червячном
редукторе.
Проверяя техническую исправность жарочных автоматов и других аппаратов с рабочими,
органами, надо соблюдать те же правила, что и при проверке механического оборудования.
Дополнительно следует проверить исправность пакетных переключателей и терморегуляторов,
манометров, ламп сигнализации, а также наличие и пригодность резиновых ковриков.
Убедившись в исправности аппарата, надо задать необходимый тепловой режим; залить воду или
жир в рабочую камеру; включить нагревательные элементы на максимальную мощность; по
достижении заданной температуры произвести загрузку рабочей камеры; после восстановления в
камере необходимой температуры перевести рукоятку переключателя на «средний» или «слабый»
нагрев (это снизит износ контактов терморегулятора и магнитного пускателя, так как число их
включений будет минимальным.).При эксплуатации аппаратов непрерывного действия
необходимо обеспечить бесперебойную загрузку рабочей камер продуктами.Рекомендуется
каждые два-три дня очищать электроды от накипи мягкой фланелевой тканью. Периодически
(один раз в месяц при жесткой воде и один раз в три месяца при мягкой) надо очищать, от накипи
ТЭНы, используя для этого раствор каустической соды. В целях безопасной эксплуатации
электротеплового оборудования его контрольно-измерительные и защитные приборы
периодически подвергают контрольным проверкам и пломбированию. Предохрани» тельные
клапаны проверяют не реже одного раза в шесть месяцев, а манометры — не реже одного раза в
год.Электротепловые аппараты надо отключить от сети за 15—30 мин до окончания работы и
использовать энергию аккумулированного тепла. При этом переключатель устанавливают в
положение «Отключено». Сливать жидкую среду (воду в кипятильниках, мармитах, жир — во
фритюрницах) можно только после ее охлаждения, чтобы ТЭНы не вышли из строя. Санитарную
обработку аппаратов следует проводить ежедневно в строгом соответствии с требованиями
инструкций.Работы по ремонту оборудования нужно производить при снятом напряжении. В
месте снятия напряжения рекомендуется вывешивать табличку: «Не включать — работают люди».
Следует периодически проверять исправность проводки и заземляющих устройств.

Контрольная проверочная работа №3
«Характеристика способов кулинарной обработки»

«Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей/холодной
кулинарной продукции»

Вариант I
№ Вопрос Р Ответ
1 Назовите способы кулинарной обработки

по природе действующего начала
8

2 Дайте характеристику приёму
«сортирование». Укажите способы

сортирования

2

3 Дайте характеристику приёму
«панирование». В чём плюс этого приёма?

2

4 С чем контактирует продукт при
поверхностном нагреве?

5



16

5 Какие операции производят в холодном
цехе?

5

6 Температура подачи первых блюд 1
7 На какие отделения делится горячий цех? 2
8 Что такое мармит? 1
9 Инструменты и инвентарь на рабочем

месте повара соусного отделения
7

10 Сколько рабочих мест организуется в
суповом отделении и чего они

предназначены?

3

/ Итого: 36

Контрольная проверочная работа №3
«Характеристика способов кулинарной обработки»

«Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей/холодной
кулинарной продукции»

Вариант II

№ Вопрос Р Ответ
1 Назовите способы кулинарной обработки,

которые различают по стадиям
технологического процесса

3

2 Дайте характеристику приёму
«просеивание». Укажите способы

просеивания

4

3 Дайте характеристику приёму 4
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«рыхление». Укажите способы рыхления
4 Куда помещают продукт при контактном

нагреве? В чём его особенность?
5

5 Какие операции производят в горячем
цехе?

8

6 Температура подачи холодных блюд и
закусок

1

7 Сколько рабочих мест организуется в
соусном отделении и чего они

предназначены?

3

8 На что обращается особое внимание в
холодном цехе?

4

9 Как называется печь, удобная для
использования в небольших П.О.П.?

1

10 Для чего используют охлаждение? 3
/ Итого: 36

Проверочная работа
Техническое оснащение и организация рабочего места
Тема: Классификация механического оборудования

Вариант 1

№ Вопрос Р Ответ
1 Что такое машина? 1
2 Какие машины различают по степени

механизации?
3
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3 Назовите классификацию машин 7
4 Назовите виды механических передач 5
5 Для чего применяется рубильник? 1
6 Для чего применяются штепсельные

разъёмы?
1

7 Что такое автоматический выключатель?
Назовите его основные детали

3

8 Что такое универсальный привод? 2
9 Где применяется привод ПХ-0,6? 1
10 Что входит в комплект универсального

привода?
1

11 В чём отличия машины МОК-250 от
машины КНА-600?

2

12 Что означает число 82 в мясорубке МИМ-
82?

1

13 Длительность рабочего процесса в машине
МС-150

1

14 Для чего предназначена машина МРМ-15? 1
15 Назовите рабочий орган машины РО-1М 1
16 Для чего нужна фасонная гайка в машине

МРХ-200?
1

17 Что такое чоппер? 1
18 По какому принципу расположены ножи в

чоппере?
1

19 Назовите причину и способ устранения
неполадки: Машина не нарезает продукт
(МРГ-300А)

2

20 Назовите причину и способ устранения
неполадки: Ухудшилось качество
нарезанного хлеба (МРХ-200)

2
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Проверочная работа
Техническое оснащение и организация рабочего места
Тема: Классификация механического оборудования

Вариант 2

№ Вопрос Р Ответ
1 Что такое машина? 1
2 Назовите основные узлы машины 6
3 Что такое рабочие органы? 1
4 Что такое зубчатая передача? 1
5 Что такое кнопочный выключатель? 1
6 Из чего состоит кулачковый

переключатель?
3

7 Что такое универсальный привод? 2
8 Где применяется привод ПГ-0,6? 1
9 Что является рабочим органом машины

МОК-250?
1

10 Из чего состоит машина КНА-600? 6
11 Назовите причину и способ устранения

неполадки: Рабочий орган вращается
медленно (машина МОК-250)

2

12 В зависимости от принципа работы
овощерезательные машины бывают:….

4

13 Расшифруйте машину МКП-60 1
14 Назовите причину и способ устранения

неполадки: Мясорубка не режет, а мнет мясо
2

15 Для чего предназначена машина МФК-
2240?

1

16 Для чего нужна каретка в машине МРХ-
200?

1



20

17 Что такое блендер? 1
18 По какому принципу расположены ножи в

чоппере?
1

19 Дайте расшифровку механизму МС 12-15 1
20 Назовите рабочий орган машины РО-1М 1

Проверочная работа
Техническое оснащение и организация рабочего места
Тема: Классификация механического оборудования

Вариант 1 ЭТАЛОН

№ Вопрос Р Ответ

1 Что такое машина? 1 совокупность механизмов,
выполняющих определенную работу
или преобразующих один вид энергии в
другой.

2 Какие машины различают по степени
механизации?

3 неавтоматические,
полуавтоматические, автоматические.

3 Назовите классификацию машин 7 1. Машины для обработки овощей и
картофеля — очистительные,
сортировочные, моечные, резательные,
протирочные и т.д.
2. Машины для обработки мяса и
рыбы—мясорубки, фаршемешалки,
рыхлители мяса, котлетоформировки и
т.д.
3. Машины для обработки муки и
теста— просеиватели, тестомеси-
тельные, взбивательные и т.д.
4. Машины для нарезки хлеба и
гастрономических продуктов —
хлеборезка, колбасорезка,
маслоделители и т.д.
5. Универсальные приводы — с
комплектом сменных исполнительных
машин.
6. Машины для мытья столовой посуды
и приборов.
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7.Подъемно-транспортные машины.

4 Назовите виды механических передач 5 ременные, зубчатые, червячные,
цепные и фрикционные.

5 Для чего применяется рубильник? 1 применяются в основном в качестве
разъединителей для размыкания и
замыкания электрической цепи
вручную и лишь изредка для включения
и отключения различного
технологического оборудования.

6 Для чего применяются штепсельные
разъёмы?

1 Для подключения к сети переносных и
передвижных электрических машин и
электротепловых аппаратов

7 Что такое автоматический выключатель?
Назовите его основные детали

3 Автоматический выключатель служит
для защиты электроцепи от токов
короткого замыкания и токов
перегрузки. Три электромагнитных и
три тепловых расцепителя.

8 Что такое универсальный привод? 2 устройство, состоящее из
электродвигателя с редуктором и
имеющее приспособление для
переменного подсоединения различных
сменных механизмов.

9 Где применяется привод ПХ-0,6? 1 В холодном цехе

10 Что входит в комплект универсального
привода?

1 Сменные механизмы

11 В чём отличия машины МОК-250 от
машины КНА-600?

2 МОК-250- автономная машина, а
КНА-600-непрерывного действия

12 Что означает число 82 в мясорубке МИМ-
82?

1 Диаметр ножевых решёток

13 Длительность рабочего процесса в машине
МС-150

1 40…60 секунд

14 Для чего предназначена машина МРМ-15? 1 предназначена для рыхления
поверхности порционных кусков мяса
(ромштексов, шницелей и т.д.) перед их
обжаркой.

15 Назовите рабочий орган машины РО-1М 1 Ручка со скребком

16 Для чего нужна фасонная гайка в машине 1 Для регулировки толщины
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Проверочная работа
Техническое оснащение и организация рабочего места
Тема: Классификация механического оборудования

Вариант 2

№ Вопрос Р Ответ

1 Что такое машина? 1 совокупность механизмов,
выполняющих определенную
работу или преобразующих
один вид энергии в другой.

2 Назовите основные узлы машины 6 станина, корпус, рабочая
камера, рабочие органы,
передаточный механизм и
двигатель.

3 Что такое рабочие органы? 1 это узлы и детали машин,
непосредственно
воздействующие на продукты
питания в процессе их
обработки.

4 Что такое зубчатая передача? 1 это механизм, состоящий из
2-х зубчатых колес,
сцепленных между собой.

МРХ-200? нарезки хлеба

17 Что такое чоппер? 1 это небольшой прибор, который
состоит из чаши, ножей и кнопки, с
помощью которой все работает.

18 По какому принципу расположены ножи в
чоппере?

1 По принципу вертолётного
пропеллера

19 Назовите причину и способ устранения
неполадки: Машина не нарезает продукт
(МРГ-300А)

2 Продукт завис в лотке и не
опускается к ножу
Отключить машину и заменить
продукт

20 Назовите причину и способ устранения
неполадки: Ухудшилось качество
нарезанного хлеба (МРХ-200)

2 Затупился дисковый нож или к нему
прилип хлеб
Заточить нож и очистить дисковый
нож
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5 Что такое кнопочный выключатель? 1 Кнопочный пускатель
представляет собой
трехполюсной выключатель,
замыкание контактов
производится путем нажатия
на кнопку "Пуск".
Размыкание контактов
происходит при нажатии на
кнопку "Стоп".

6 Из чего состоит кулачковый переключатель? 3 Кулачковые переключатели
состоят из корпуса, шпинделя
и рукоятки.

7 Что такое универсальный привод? 2 устройство, состоящее из
электродвигателя с
редуктором и имеющее
приспособление для
переменного подсоединения
различных сменных
механизмов.

8 Где применяется привод ПГ-0,6? 1 В горячем цехе

9 Что является рабочим органом машины МОК-
250?

1 закрепленный на
вертикальном валу конусный
диск, покрытый абразивной
массой.

10 Из чего состоит машина КНА-600? 6 из рабочей камеры,
установленной на раму,
привода, очистительных
валиков, электродвигателя,
клиноременной передачи и
душевого устройства.

11 Назовите причину и способ устранения
неполадки: Рабочий орган вращается
медленно (машина МОК-250)

2 Проскальзывание ремня.
Перегрузка машины
овощами.
Усилить натяжение ремня.
Уменьшить загрузку.

12 В зависимости от принципа работы
овощерезательные машины бывают:….

4 дисковые, роторные,
пуансонные и с
комбинированным срезом.

13 Расшифруйте машину МКП-60 1 Машина для
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приготовления
картофельного пюре. 60
кг/ч

14 Назовите причину и способ устранения
неполадки: Мясорубка не режет, а мнет продукт
(МРО-200)

2 Тупые ножи
Заточить ножи

15 Для чего предназначена машина МФК-2240? 1 Для формовки
котлет и биточков

16 Для чего нужна каретка в машине МРХ-200? 1 Для зацепления буханки

17 Что такое блендер? 1

18 По какому принципу расположены ножи в
чоппере?

1 По принципу
вертолётного пропеллера

19 Дайте расшифровку механизму МС 12-15 1 Размолочный механизм,
15 кг/ч

20 Назовите рабочий орган машины РО-1М 1 Ручка со скребком

Критерии оценивания результатов контрольной работы:
существенных операций – 38
38-32 баллов – «5»
21-25 баллов – «4»
24-18 баллов – «3»
17 баллов и менее – «2»

Аттестационный материал (I вариант)
1. Что такое предприятие общественного питания?

А) вид предприятия с характерными особенностями обслуживания, ассортимента
реализуемой кулинарной продукции и номенклатуры предоставляемых потребителям
услуг.
Б) совокупность отличительных признаков предприятия определенного типа,
характеризующая качество предоставляемых услуг, уровень и условия обслуживания.

В) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских
и булочных изделий, их реализации и (или) организации потребления.

2. Какие предприятия общественного питания подразделяются на классы?
А) рестораны, бары
Б) кафе, столовые
В) закусочные, магазины кулинарии

3. Что такое специализация?
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А) гармоничность, комфортность и выбор услуг, разнообразный ассортимент
фирменных блюд, изделий и напитков сложного приготовления для ресторанов, выбор
напитков, коктейлей несложного приготовления – для баров.
Б) процесс сосредоточения деятельности предприятия на выпуске и реализации
определенного ассортимента изделий, или выполнения определенных стадий
технологического процесса

В) предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного
приготовления из определенного вида сырья и предназначенное для быстрого обслуживания
потребителей.

4. Назовите формы специализации
А) предметная, технологическая
Б) внутриотраслевая, межотраслевая
В) межгосударственная

5. Что такое цех?
А) часть ПОП, в которой осуществляется механическая кулинарная обработка
сырья, выпуск п/ф или готовой продукции
Б) рабочее место для определенного технологического процесса
В) участок для хранения сырья и продуктов

6. Какие цехи относят к заготовочным?
А) горячий, холодный, кондитерский
Б) мясной, рыбный, птицегольевой, овощной
В) кулинарный, мучной

7. Сколько технологических линий в мясном цехе?
А) 1
Б) 3
В) 2

8. Для уменьшения потерь при оттаивании рыбы в воде, в воду добавляют:
А) 3 грамма марганцовки
Б) 10 граммов соли на 1 литр воды
В) 15 граммов сахара

9. Для чего используют доочистку овощей?
А) для удаления остатков кожицы и глазков после механической очистки
Б) для увеличения процента отходов
В) для более быстрой варки

10. Что должно быть на рабочем месте по очистке лука?
А) окно
Б) вытяжка
В)Машина МОК

11. Что означает маркировка О.С. ?
А) овощи сырые
Б) очищенная сельдь
В) отварная свёкла

12. Что такое рабочее место?
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А)часть производственной площади, где человек выполняет свои функции с
использованием для этого необходимых ему инструментов.
Б)часто повышенная влажность и температура в рабочей зоне

В)полный комплекс технологических, санитарно-технических, организационных мероприятий для
приведения микроклимата помещения в норму.

13. Что означает наличие входного материального потока?
А) перемещение продуктов внутри склада
Б) необходимость разгрузки транспорта, проверки количества и качества
прибывшего груза
В) выдача накладной на отпуск товара

14. Что такое нормируемые потери?
А) потери, произошедшие по вине работника (бой, лом, порча продуктов)
Б) потери, возникшие вследствие воровства
В) потери в пределах естественной убыли (усушка, выветривание, раструска,
распыл, разлив).

15. К какому способу кулинарной обработки относится приём «сортирование»?
А) термические
Б) механические
В) массообменные

16. К какому способу кулинаркой обработки относится приём «маринование»?
А) химические
Б) механические
В) гидромеханические

17. Что является источником инфракрасных лучей?
А) сковорода
Б) стенки жарочного шкафа
В) вода

18. Приведите пример СВЧ-нагрева
А) микроволновая печь
Б) пароконвектомат
В) автоклав

19. Для чего предназначен холодный цех?
А) для приготовления холодных блюд, закусок, бутербродов, сладких блюд и
холодных супов
Б) для реализации готовой продукции
В) для изготовления тестовых п/ф

20. На какие отделения разделяют горячий цех?
А) выпечное, отделочное
Б) суповое, соусное
В) холодное, горячее

21. Назовите температуру подачи первых блюд
А) 70…75 оС
Б) 60…65 оС
В) 85…95 оС
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22. Что такое экспедиция?
А) участок выпечки изделий
Б) раздаточная линия
В) участок ПОП, в котором хранится и отправляется на реализацию готовая
продукция

23. С какой периодичностью повар проходит медицинский осмотр?
А) 1 раз в месяц
Б) 1 раз в год
В) 2 раза в год

24. Какое оборудование должно быть в тестомесильном отделении?
А) тестомесильные машины с разными дежами, просеиватели
Б) кондитерские печи
В) электроплиты, фритюрницы

25. Какими партиями готовят кулинарную продукцию?
А) большими на несколько дней сразу
Б) которые можно реализовать в строго определенные санитарными правилами
сроки.
В) такими, как требует меню

Аттестационный материал (II вариант)
1. Что такое класс ПОП?

А) совокупность отличительных признаков предприятия определенного типа,
характеризующая качество предоставляемых услуг, уровень и условия
обслуживания.

Б) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских
и булочных изделий, их реализации и (или) организации потребления.

В) вид предприятия с характерными особенностями обслуживания, ассортимента
реализуемой кулинарной продукции и номенклатуры предоставляемых
потребителям услуг.

2. На какие классы подразделяют ПОП?
А) первый, второй, третий
Б) люкс, высший, первый
В) 1 звезда, 2 звезды, 3 звезды
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3. Какие бывают виды специализации?
А) внутриотраслевая, межотраслевая, межгосударственная
Б) предметная
В) технологическая

4. Какие цехи относят к доготовочным?
А) овощной
Б) холодный, горячий
В) птицегольевой

5. Какой инвентарь необходим для разруба туши?
А) ножи поварской тройки
Б) щётка-душ
В) мясницкий топор, разрубочный стул

6. Что такое предприятие с полным циклом производства?
А) предприятие, работающее на полуфабрикатах
Б) предприятие, которое вырабатывает п/ф, приготавливает блюда и реализует
их
В) предприятие, которое заготавливает п/ф

7. Какие операции производят в рыбном цехе?
А) дефростацию, вымачивание, очистку, потрошение, промывание,
приготовление п/ф
Б) жаренье рыбы
В) припускание рыбы

8. Для чего калибруют овощи перед очисткой?
А) для более качественной очистки
Б) для уменьшения процента отходов
В) для ускорения рабочего процесса

9. Что означает маркировка М.С. ?
А) морковь сырая
Б) мясо сырое
В) малый стол

10. Что означает маркировка Р.С. ?
А) рыба сырая
Б) разовый случай
В) розовая свёкла

11. Зачем в рыбном цехе устанавливают моечную ванну с двумя отделениями?
А) первая для мойки, вторая для ополаскивания рыбы
Б) в одном сырая рыба, в другом отварная
В) второе отделение служит как запасное

12. Уберите лишний пункт
В комплект санитарной одежды повара входит: а) колпак;б) китель (куртка);в)
фартук;г)халат;д)брюки или юбка;е)сменная обувь;ж) полотенце
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13. Что означает наличие выходного материального потока?
А) необходимость погрузки на транспорт или отпуск на производство
Б) необходимость разгрузки транспорта, проверки количества и качества
прибывшего груза
В) перемещение товаров внутри склада

14. Какой сопроводительный документ необходим для запроса товара со
склада?
А) требование в кладовую
Б) накладная
В)счёт-фактура

15. К какому способу кулинарной обработки относится приём «просеивание»?
А) механический
Б) химический
В) термический

16. К какому способу кулинарной обработки относится приём «сульфитация» ?
А) гидромеханический
Б) химический
В) массобменный

17. В чём особенность контактного нагрева?
А) продукт нужно переворачивать
Б) продукт нужно доготавливать в жарочном шкафу
В) продукт быстро горит

18. Назовите особенность панирования?
А) продукт не жарится, а готовится в собственном соку
Б) продукт теряет меньше влаги
В) продукт впитывает больше жира

19. Назовите операцию, которую не производят в горячем цехе
А) приготовление гарниров к прозрачным супам
Б) приготовление бутербродов
В) приготовление соусов

20. Назовите температуру подачи холодных блюд и закусок
А) 30…35 оС
Б) 70…75 оС
В) 10…14 оС

21. Что такое мармит?
А) оборудование для поддержания оптимальной температуры готовых блюд
Б) кастрюля - термос
В) сковорода для жаренья пирожков

22. Для чего предназначен кулинарный цех?
А) для приготовления кондитерских изделий
Б) для приготовления п/ф высокой степени готовности
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В) для раздачи готовой продукции

23. С какой периодичностью повар проходит медицинский осмотр?
А) 1 раз в месяц
Б) 1 раз в год
В) 2 раза в год

24. Чем оборудуют выпечное отделение кондитерского цеха?
А) кондитерскими шкафами и печами
Б) холодильным оборудованием
В) фритюрницы

25. Какие блюда не допускаются к реализации?
А) заправленные
Б) оставшиеся от предыдущего дня
В) допускаются все

Аттестационный материал (эталоны ответов)
№ Вариант 1 № Вариант 2
1 В 1 А
2 А 2 Б
3 Б 3 А
4 А 4 Б
5 А 5 В
6 Б 6 Б
7 В 7 А
8 Б 8 Б
9 А 9 Б
10 Б 10 А
11 А 11 А
12 А 12 Г
13 Б 13 А
14 В 14 А
15 Б 15 А
16 А 16 Б
17 Б 17 А
18 А 18 Б
19 А 19 Б
20 Б 20 В
21 А 21 А
22 В 22 Б
23 Б 23 Б
24 А 24 А
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25 Б 25 Б

Проверочная работа
Техническое оснащение и организация рабочего места

Тема: Тепловое оборудование
Вариант 1

№ Вопрос Р Ответ

1 Как разделяется оборудование по способу обогрева? 2

2 Как разделяется оборудование по источнику теплоты? 4

3 Какое оборудование считается несекционным? 3

4 Как разделяется топливо по агрегатному состоянию? 3

5 Опишите режим 1 работы котла. Укажите его
назначение

2

6 Сколько ТЭНов стоит в котле КПЭ-100? Где они
расположены?

2

7 Какую рабочую жидкость заливают в парогенератор? 1

8 Укажите причину и способ устранения неполадки: котёл
включён, но долго не нагревается

2

9 Из чего состоит машина КВЭ-7? 2

10 Что означает цифровая индексация сковороды СЭСМ-
0,2?

1

Проверочная работа
Техническое оснащение и организация рабочего места

Тема: Тепловое оборудование
Вариант 2

№ Вопрос Р Ответ

1 Как разделяется оборудование по технологическому
назначению?

2
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2 Как разделяется оборудование по степени
автоматизации?

3

3 Какое оборудование считается секционным
модулированным?

4

4 Какое топливо относится к твёрдому? 3

5 Назовите виды электрических нагревательных
элементов

3

6 Опишите режим 2 работы котла. Укажите его
назначение

2

7 Для чего нужны неподвижные стрелки в манометре 2

8 Для чего нужен двойной предохранительный клапан? 2

9 Что значит цифровая индексация в машине ФЭСМ-20? 1

10 Дайте расшифровку букв и цифр в машине ШПЭСМ-3 1

7. Список рекомендуемых источников для разработки фонда оценочных
средств

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники (печатные издания):
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в
ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.
2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-
01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания.
Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.-
III, 12 с.

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6.
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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9. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства
труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России
02.06.2015 № 37510).

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
11. Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб. пособие для

сред. проф. образования/ Е.Б.Мрыхина.- М.: ИД «Форум»; ИНФРА – М, 2012.- 176 с.
12. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для сред. проф. образования/

В. Ф. Кащенко Р.В. Кащенко.- М.: «Альфа»; ИНФРА – М, 2012.- 416 с
13. Техническое оснащение и охрана труда в общественном питании: учеб. пособие для сред.

проф. образования/ В.М. Калинина.- М.: «Академия», «Мастерство», 2012.- 432 с.

Дополнительные источники:
1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред.

проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д
«Феникс», 2012 - 373 с.

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012,160
с.

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с.
4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные

ведомости», 2012 – 128 с.
5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 с.
Интернет-источники:

http://www.horeca.ru/ Главный портал индустрии гостеприимства и питания
http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования
www.restoracia.ru

http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru
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1. Паспорт фонда оценочных средств.

1.1. Вид профессиональной деятельности

Результатом освоения профессионального модуля является готовность
обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности 19.01.19
«Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного
происхождения»
ПМ 02 «Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции в процессе производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов

и объектов аквакультуры)

МДК 02.02. «Проведение лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры)»

1.2. Профессиональные и общие компетенции
В результате освоения программы профессионального модуля у студентов
должны быть сформированы следующие компетенции:

Таблица 1. Показатели оценки сформированности ПК

Результаты
(освоенные
профессиональные
компетенции)

Основные показатели
оценки результата

Формы и методы
контроля и оценки

ПК 2.2.
Производить
лабораторные
исследования
качества и
безопасности
сырья
полуфабрикатов и
готовых
продуктов в

Обучающийся (студент)
Демонстрирует навыки:

-проведение химических и
физико-химических анализов,
органолептических
исследований состава и
параметров сырья,
полуфабрикатов и готовой

текущий контроль в
форме:

-устного и
письменного опроса;

дифференцированного
зачет

-написания рефератов
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процессе
производства
продуктов
питания
животного
происхождения,
рыбы и
морепродуктов
(водных
биоресурсов и
объектов
аквакультуры)

продукции в процессе
производства продуктов
питания животного
происхождения, рыбы и
морепродуктов ( водных
биоресурсов и объектов
аквакультуры) в соответствии
с стандартами
(аттестованными),
методиками, требованиями
нормативно технической
документации, требованиями
охраны труда и
экологической безопасности.

-

Таблица 2. Показатели оценки сформированности ОК, (в т.ч. частичной)

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять
проверять у обучающихся развитие общих компетенций и обеспечивающих
их умений.

Результаты
(освоенные общие
компетенции)

Основные показатели
оценки результата

Формы и
методы
контроля и
оценкиОК 1.

Выбирать способы решения
задач профессиональной
деятельности
применительно к различным
контекстам

демонстрация интереса к
будущей профессии
результаты решения и
выполнения ситуационных
задач применительно к
профессиональной
деятельности

Интерпретаци
я результатов
наблюдений
за
деятельность
ю студента и
оценка на
практических
занятия при
выполнении
самостоятель
ных работ,

ОК 2.
Использовать современные
средства поиска, анализа и
интерпретации информации,
и информационные
технологии для выполнения

выполнение работ, используя
современные средства
поиски, анализа и
интерпретации, и
информации, и
информационные технологии



6

задач профессиональной
деятельности

для выполнения задач
профессиональной
деятельности

ОК 4.
Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде

демонстрация собственной
деятельности в условиях
коллективной и командной
работы в соответствии с
заданной ситуацией
(осуществляет обмен
информацией с другими
членами команды,
осуществляет презентацию
результатов работы команды)

ОК 5.
Осуществлять устную и
письменную коммуникацию
на государственном языке
Р.Ф. с учетом особенностей
социального и культурного
контекста

демонстрация способности
находить, воспринимать и
использовать информацию на
государственном языке Р.Ф.,
полученную из печатных и
электронных источников для
решения стандартных
коммуникационных задач
учетом особенностей
социального и культурного
контекста.

ОК 7.
Содействовать сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в чрезвычайных
ситуациях.

Результаты выполнения
работ, ориентируясь на
сохранение окружающей
среды, ресурсосбережение,
применяя знания об
изменении климата,
принципах бережливого
производства, эффективные
действия в чрезвычайных
ситуациях.

ОК 9.
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

Результаты поиска,
адаптации и применения
профессиональной
документации на
государственном и
иностранном языках.
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1.3. Дидактические единицы «иметь практический опыт», «уметь» и
«знать»

В результате освоения программы профессионального модуля студент
должен освоить следующие дидактические единицы:

иметь практический опыт:
Практический опыт:
-проведение химических и физико-химических анализов, органолептических
исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного
происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов
аквакультуры) в соответствии с стандартами (аттестованными), методиками,
требованиями нормативно технической документации, требованиями охраны
труда и экологической безопасности

Уметь:
Умения:
У1-проводить лабораторные исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
в процессе производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с
регламентами
У2-подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование для проведения
разных видов лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
в процессе производства продуктов питания животного происхождения
У3-рассчитывать погрешности результатов измерений при проведении лабораторных
исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
У4-представлять данные проведенных лабораторных исследований сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания
животного происхождения
У5-обрабатывать результаты лабораторных исследований сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции
У6-производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в соответствии со стандартными образцами
У7- применять в процессе лабораторных исследований качества и безопасности сырья.
полуфабрикатов и готовой продукции спецодежду и средства индивидуальной защиты
Знать:
Знания:
З1-нормативные и правовые акты и нормативно-техническая документация.
регламентирующие вопросы безопасности и качества пищевой продукции,
З2-методы лабораторного исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов
и готовой продукции
З3-назначение, классификация химико-аналитических лабораторий для проведения
различных видов исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного
происхождения, требования к ним.
З4-нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и
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безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции химическими и физико-
химическими методами
-З5технология проведения качественного и количественного анализа веществ
химическими и физико-химическими методами, основные лабораторные операции,
показатели качества исследуемого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания животного происхождения
З6-порядок проведения лабораторных анализов сырья. полуфабрикатов и готовой
продукции
З7-методы расчета результатов проведения лабораторного анализа сырья.
полуфабрикатов и готовой продукции
З8-требования охраны труда при работе в химических и микробиологических
лабораториях при исследовании качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции
З9-требования охраны труда, санитарной, пожарной и экологической безопасности при
техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, систем
безопасности и сигнализации.
-З10. Контрольно-измерительных приборов и автоматики в процессе производства
продуктов питания животного происхождения.

1.4. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

Обязательной формой аттестации по итогам освоения программы
профессионального модуля предусмотрена промежуточная аттестация.

Таблица 5.
Запланированные формы промежуточной аттестации

Элементы модуля, профессиональный
модуль

Формы промежуточной
аттестации

МДК 02.02 Дифференцированный зачет

2.Оценка освоения междисциплинарных курсов
2.1. Формы и методы оценивания
Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания.
Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с
использованием следующих форм и методов: выполнение практических
заданий, устный опрос, письменный опрос (тестирование), решение
расчётных и ситуационных задач, проверка выполнения письменных
домашних заданий.
2.2. Перечень заданий для оценки освоения МДК 02.02

Таблица 6.
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Перечень заданий в МДК 02.02. «Проведение лабораторных исследований
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания животного происхождения,

рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры)»

№№ заданий Проверяемые
результаты

обучения (У и З)

Тип задания Возможности
использования

Уметь:
МДК 02.02.
Тема 1.
Тема 1.1
Пр. раб № 1
Пр. раб № 2

У1.; У2; У3; У4; У5;
У6. У7,

Практические
занятия.

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 02.02
Тема 1.
Тема 1.2
пр. раб. № 3
пр. раб. № 4

У1; У2.; У3; У4; У5;
У6, У7

Практические
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 02.02
Тема 2
Тема 2.1
Пр. раб. №5
Пр. раб. № 6
.

У1; У2; У3; У4; У5;
У6, У7

Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Раздел 2
Тема 2.2
Пр. раб. № 7
Пр. раб. № 8
Пр. раб. №9

У1; У2; У3; У4; У5;

У6, У7

Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 02.02
Раздел 2

У1; У2; У3; У4; У5,
У6, У7

Практическое
занятия

- текущий
контроль;
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Тема 2.3
Пр. раб. № 10
Пр. раб. №11

Промежуточная
аттестация

МДК 02.02
Раздел 3
Тема 3.1
Пр. раб. №12

У1; У2; У3; У4; У5;
У6, У7

Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

Знать
МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
1.1)
Тестовые задания
по темам1.1

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8, З-9, З-
10

- устный
опрос,
-
тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

МДК 02.02
Устный опрос
(вопросы по темам
1.2
Тестовые задания
по темам 1.2

. З-1, З-2, З-3, З-4,
З-5,
З-6, З-7, З-8, З-9, З-
10

- устный
опрос,
-
тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

МДК 02.02
Устный опрос
(вопросы по темам
2.1)
Тестовые задания
по темам 2.1

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8, З-9, З-
10

- устный
опрос,
-
тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

МДК 02.02
Устный опрос
(вопросы по темам
2.2)
Тестовые задания
по темам 2.2

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8, З-9, З-
10

- устный
опрос,
-
тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

МДК 02.02
Устный опрос
(вопросы по темам
2.3)
Тестовые задания
по темам 2.3

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8, З-9, З-
10

- устный
опрос,
- проверка
выполнения
письменных
домашних
заданий;
-

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация
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тестирование
МДК 02.02
Устный опрос
(вопросы по темам
3.1)
Тестовые задания
по темам 3.1

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8, З-9, З-
10

- устный
опрос,
- проверка
выполнения
письменных
домашних
заданий;
-
тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

2.3. Критерии оценки
1. Учебная деятельность

1) Результаты данного раздела демонстрируют уровень освоения следующих
профессиональных компетенций ПК 2.2
общих компетенций: ОК 1 – ОК 2, ОК-4-ОК-5, ОК-07, ОК-9

Подтверждением является оценка, полученная на промежуточнойаттестации по МДК. 02.02. «Проведение лабораторных исследований
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания животного происхождения,

рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры)»

Приложение 1

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ОЦЕНКИ МДК
МДК 02.02 «. «Проведение лабораторных исследований качества и

безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе
производства продуктов питания животного происхождения, рыбы и
морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры)»

Приложение 1

Материалы для текущего контроля.
Вопросы для устного контроля.

Тема 1:
1. Требования, предъявляемые к качеству и безопасности колбасных
изделий: органолептические и физико-химические показатели.

2. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности колбасных
изделий

3. Контроль технологических процессов в отделении приготовления фарша
для колбасного производства
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4. Контроль технологических процессов в отделении посола мяса для
колбасного производства

5. Контроль технологических процессов в отделении шприцевания для
колбасного производства

6. Контроль технологических процессов в термическом отделении для
колбасного производства

7. Дефекты колбасных изделий и причины их возникновения
8. Контроль упаковывания и технологических режимов хранения
колбасных изделий. Технологическое оборудование для упаковывания
колбасных изделий

Тема2:
9. Контроль производства крупнокусковых мясных полуфабрикатов
10.Контроль производства порционных мелкокусковых мясных
полуфабрикатов

11.Контроль производства натуральных полуфабрикатов из мяса птицы
12.Контроль производства панированных полуфабрикатов
13.Контроль производства рубленных полуфабрикатов
14.Контроль производства замороженных полуфабрикатов в тесте
15.Требования, предъявляемые к качеству основного сырья и
вспомогательных материалов для производства продуктов из говядины,
свинины, птицы.

Тема 3:
16. Требования, предъявляемые к качеству основного сырья и
вспомогательных материалов для производства продуктов из рыбы и
морепродуктов

17.Контроль производства продуктов из рыбы и морепродуктов.

Критерии оценки устного ответа:

Оценка
«отлично»

ставится, если студент
-показывает глубокое и полное знание и понимание всего
объёма программного материала;
- умеет составить полный и правильный ответ на основе
изученного материала; выделять главные положения,
самостоятельно подтверждать ответ конкретными
примерами, фактами;
- самостоятельно и аргументировано делать анализ,
выводы;
- устанавливает межпредметные (на основе ранее
приобретенных знаний) и внутрипредметные связи;
- последовательно, чётко, связно, обоснованно и
безошибочно излагает материал.

Оценка «хорошо» ставится, если студент
- показывает знания всего изученного программного
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материала;
-даёт полный и правильный ответ; допускает
незначительные ошибки и недочёты при воспроизведении
изученного материала, определения понятий, небольшие
неточности при использовании терминов или в выводах и
обобщениях;
- материал излагает в определенной логической
последовательности, при этом допускает одну негрубую
ошибку или не более двух недочетов и может их
исправить самостоятельно при требовании или при
небольшой помощи преподавателя;
- в основном усвоил учебный материал; подтверждает
ответ конкретными примерами; правильно отвечает на
дополнительные вопросы;
- умеет самостоятельно выделять главные положения в
изученном материале; на основании фактов и примеров
обобщать, делать выводы, устанавливать внутри
предметные связи.

Оценка
«удовлетворитель
но»

ставится, если студент
- усвоил основное содержание учебного материала, имеет
пробелы в усвоении материала, не препятствующие
дальнейшему усвоению программного материала;
- материал излагает несистематизированно, фрагментарно,
не всегда последовательно;
- выводы и обобщения аргументирует слабо, допускает в
них ошибки;
- допускает ошибки и неточности в использовании
терминологии, определения даёт недостаточно четкие;
- отвечает неполно на вопросы (упуская основное), или
воспроизводит содержание текста учебника, но
недостаточно понимает отдельные положения, имеющие
важное значение в этом тексте.

Оценка
«неудовлетворит
ельно»

ставится, если студент
- не усвоил и не раскрыл основное содержание материала;
- не делает выводов и обобщений.
- не знает и не понимает значительную или основную
часть программного материала в пределах поставленных
вопросов или имеет слабо сформированные и неполные
знания и не умеет применять их к решению конкретных
вопросов и задач по;
- при ответе допускает более двух грубых ошибок,
которые не может исправить даже при помощи
преподавателя.
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Проведение промежуточной аттестации (тестирование)По предмету МДК 02.02»
Проведение лабораторных исследований качества и безопасности

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов

(водных биоресурсов и объектов аквакультуры)»

Вариант 1.
1. Колбасные изделия подразделяют в зависимости?А) от технологического сырья

Б) температуры варки
В) способов деструкции мышечной ткани

2. Какие виды колбас подвергаются варке?А) все колбасы кроме сырокопченых и сыровяленых
Б) копченые и вареные
В) все колбасные изделия
Г) вареные, полукопченые, варено-копченые, сырокопченые

3. Для чего колбасные батоны с фаршем обрабатывают горячими дымовыми газами(обжарке)?А) для устойчивости к действию микроорганизмов
Б) придания батонам хорошего товарного вида и устранения сырого запаха
оболочки
В) увеличения сроков хранения и повышения их стойкости к окраске
Г) А+Б

4. В чем преимущество коптильных препаратов по сравнению копчением дымом?
А) не происходит деформация колбас
Б) не происходит усушка колбас
В) улучшается окраска колбас
Г) устраняется попадание в изделие вредных веществ из дыма, появляется
возможность точно дозировать коптильные препараты.

5. Термическая обработка в производстве колбасных изделий является?А) конечным этапом производства
Б) конечным этапом производства
В) промежуточным этапом производства
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6. Для мясных хлебов и паштетов применяют процесс?
А) запекания
Б) варки
В) копчения и варки
Г) обжарки

7. Для каких колбасных изделий осадка имеет особое значение?А) осадка для сырокопченых колбас
Б) осадка для вареных колбас
В) осадка для варено-копченых колбас

8. Какая температура должна быть в батоне в конце обжарки?А0 40-45
Б) 70-72
В) 20-28
Г) 40-50

9. Отчего зависит длительность обжарки?А) от вида колбасного изделия, диаметра и вида оболочки
Б) от температуры внутри обжарочной камеры
В) от качества и количества дыма

10. Отчего зависит потеря массы батона во время обжарки?А) от рецептуры и диаметра оболочки
Б) от вида мяса в колбасном изделии
В) от вида оболочки

11. Обработка высокой температурой это:А) стерилизация
Б) пастеризация
В) сушка на солнце

12. Операция выдержки фарша после формования батона:А) осадка
Б) измельчение
В) уплотнение
Г) подсушивание

13. Варят все виды колбасных изделий за исключением сырокопченых и сыровяленыхпри температуре (грС.)?А) 100
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Б) 102
В) 71
Г) 86

14. Холодное копчение проводят в течении……суток при температуре (гр.С)А) 2-3; 20
Б) 4-5;22
В) 5-6; 10
Г) 1-2; 85

15. Связывающей частью студня является:А) бульон
Б) соль
В) шпик
Г) перец

16. Ванны предназначены для?А) мытья колбас
Б) термической обработки-варки
В) перемешивания фарша
Г) удаления воздуха из оболочки батона

17. Горячее копчение проводят после обжарки с постепенным понижениемтемпературы?А) с 95 до 42
Б) со 102 до 25
В) с 71 до 33
Г) с 86 до 42

18. Колбасный цех располагают на расстоянии от жилых домов не менее (м)А) 200
Б) 50
В) 500
Г) 125

19. Вареные колбасы хранят при температуре (грС)А) 6
Б) -6
В) 12
Г) 8

20. Бланшировка это:
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А) кипячение
Б) кратковременная варка
В) выдержка в рассоле
Г) копчение+ обжарка

21. Какая относительная влажность воздуха должна быть в комбинированных камерахпри обжарке полукопченых колбас (%)А) 10-20%
Б)5-10%
В) 30-40%

22. Продолжить правильно определение……» Термическая обработка колбасныхизделий-это процесс включающий в себя…….А) осадку, обжарку, варку и охлаждение
Б) осадку, обжарку, варку, охлаждение, копчение
В) обжарку, варку, сушку
Г) осадку, обжарку, варку, охлаждение, копчение, запекание и сушку

23. Продолжить правильно предложение» Осадка-это…….А) процесс выдержки сформованных колбасных батонов в подвешенном состоянии
Б) процесс штрикования сформованных батонов
В) процесс перемешивания фарша со льдом

24. Продолжить правильно предложение «Обжарка-это…..А) процесс термической обработки мясных изделий с помощью дымовых газов
Б) процесс термической обработки мясных изделий с помощью копчения
В) варка мясных изделий с последующим охлаждением.

25. Продолжить правильно предложение «Варка-это…А) процесс, при котором мясные изделия достигают готовности к употреблению в
пищу без предварительной подготовки
Б) процесс, при котором мясные изделия достигают промежуточной стадии
готовности к употреблению в пищу
В) процесс предварительной подготовки мясных изделий

ПМ 3, МДК 03.01.» Термическая обработка колбасных изделий и мясопродуктов.»
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ВАРИАНТ 2

1. При выпуске колбасных изделий используются высокие температуры:а). стерилизация-свыше 100 гр. С.
б). пастеризация-68-85 гр. С.
с). запекание
д). копчение

2. При изготовлении каких колбас используют запекание?А) копченых
Б) ветчины
С) мясных хлебов
Д) сырых

3. Бланшировка-это?А) кипячение
Б) кратковременная варка
В) выдержка в рассоле
Г) копчение

4. При какой температуре производят осадку колбас? (выбр. 3 пр. ответа)А) 4-5 гр.С в течении7-10 суток сырокопч. колбасы.
Б) 8 грС в течении 2-4 час. полукопч. колбасы.
В) 8 гр.С в течении 2 суток варено-копч. колбасы
Г) 2-4 грС в течении 5-7 суток сырокопч. колбасы
Д) 18 грС в течении 2-4 часов полукопч. колбасы.

5. Колбасу коптят дымом, получаемого от опилок:( выбр. 3 пр. ответа)А) бука
Б) ольхи
В) дуба
Г) яблони
Д) все вышеперечисленное

6. При варке готовность колбасы определяют при достижении в центре батонатемпературы? (гр.С)

А)70-72
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Б) 50-62
В) 40-55

7. Вареные колбасы выпускают в реализацию с температурой в толще батона (гр.С)А) от 0 грС до 15 грС.
Б) 18-25
В) 16-20
Г) 20-28

8. Время осадки фарша в готовых батонах вареных колбас? (час.)А) 4-6
Б) 2-4
В) 24-48
Г) 10-12

9. Время осадки фарша в готовых батонах полукопч-х колбас.
(час)?
А) 4-6
Б) 2-4
В) 24-48
Г) 10-12

10. Время осадки фарша в готовых батонах варено-копченых колбас (час).А) 10-12
Б) 2-4
В) 24-48
Г) 4-6

11. Варено-копченые колбасы в подвешенном состоянии должны храниться приотносительной влажности (%)А) 80
Б) 75
В) 82
Г) 94

12. В какой период термической обработки вареных и полукопченых колбасныхизделий гибнет больше всего микроорганизмов?
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А) при варке
Б) обжарке
В) осадке
Г) копчении

13. Какие виды порчи колбасы вы знаете?А) гниение
Б) прогорклость
В) кислое брожение
Г) плесневение
Д) все вышеперечисленные

14. Чем можно удалить налет плесени с оболочки копченой колбасы? (выбр. 3 пр.ответа)А) 20% р-р рассол хлорида натрия
Б) 3% р-р уксусной кислоты
В) водопроводной водой
Г) подсолнечным маслом
Д) всем вышеперечисленным

15. Какие колбасные изделия наиболее устойчивы к хранению? (выбр. 2 пр.ответа)А) сырокопченые
Б) вареные
В) сыровяленые
Г) мясные хлеба

16. Полукопченые колбасы?А) обжаривают и после коптят
Б) обжаривают, затем варят и после коптят
В) варят и после коптят

17. Не подвергаются высоко термической обработке колбасы?А) полукопченые
Б) ливерные
В) сырокопченые
Г) мясные хлебы

18. После варки охлаждают колбасы до температуры (гр. С)А) 10-12
Б) 20-22
В) -4, -6
Г) +4, +6



21

19. Являются разновидностью вареных колбас?А) зельцы
Б) сосиски и сардельки
В) колбасные консервы
Г) мясные хлебы

20. На разрезе колбас и шпикачек отклонение отдельных кусочков компонента фарша:А) не более в 1,5 раза в сторону уменьшения
Б) не более в 1,5 раза в сторону увеличения
В) не допускается

21. При производстве вареных колбасных изделий можно исключить операцию?А) посол
Б) клипсование
В) охлаждение

22. Продолжить правильно определение……» Термическая обработка колбасныхизделий-это процесс включающий в себя…….А) осадку, обжарку, варку и охлаждениеБ) осадку, обжарку, варку, охлаждение, копчениеВ) обжарку, варку, сушкуГ) осадку, обжарку, варку, охлаждение, копчение, запекание и сушку
23. Продолжить правильно предложение» Осадка-это…….А) процесс выдержки сформованных колбасных батонов в подвешенном состоянииБ) процесс штрикования сформованных батоновВ) процесс перемешивания фарша со льдом
24. Продолжить правильно предложение «Обжарка-это…..А) процесс термической обработки мясных изделий с помощью дымовых газовБ) процесс термической обработки мясных изделий с помощью копченияВ) варка мясных изделий с последующим охлаждением.

25. Продолжить правильно предложение «Варка-это…
А) процесс, при котором мясные изделия достигают готовности к употреблению впищу без предварительной подготовкиБ) процесс, при котором мясные изделия достигают промежуточной стадииготовности к употреблению в пищуВ) процесс предварительной подготовки мясных издели

Процент
результативности

Качественная оценка индивидуальных
образовательных достижений
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(правильных ответов) балл (отметка) вербальный аналог
90 - 100 5 отлично
70 - 89 4 хорошо
50 - 69 3 удовлетворительно
менее 50 2 неудовлетворительно

Критерии оценки устного ответа:
Оценка
«отлично»

ставится, если студент
-показывает глубокое и полное знание и понимание всего
объёма программного материала;
- умеет составить полный и правильный ответ на основе
изученного материала; выделять главные положения,
самостоятельно подтверждать ответ конкретными
примерами, фактами;
- самостоятельно и аргументировано делать анализ,
выводы;
- устанавливает межпредметные (на основе ранее
приобретенных знаний) и внутрипредметные связи;
- последовательно, чётко, связно, обоснованно и
безошибочно излагает материал.

Оценка «хорошо» ставится, если студент
- показывает знания всего изученного программного
материала;
-даёт полный и правильный ответ; допускает
незначительные ошибки и недочёты при воспроизведении
изученного материала, определения понятий, небольшие
неточности при использовании терминов или в выводах и
обобщениях;
- материал излагает в определенной логической
последовательности, при этом допускает одну негрубую
ошибку или не более двух недочетов и может их
исправить самостоятельно при требовании или при
небольшой помощи преподавателя;
- в основном усвоил учебный материал; подтверждает
ответ конкретными примерами; правильно отвечает на
дополнительные вопросы;
- умеет самостоятельно выделять главные положения в
изученном материале; на основании фактов и примеров
обобщать, делать выводы, устанавливать внутри
предметные связи.

Оценка
«удовлетворитель
но»

ставится, если студент
- усвоил основное содержание учебного материала, имеет
пробелы в усвоении материала, не препятствующие
дальнейшему усвоению программного материала;
- материал излагает не систематизированно, фрагментарно,
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не всегда последовательно;
- выводы и обобщения аргументирует слабо, допускает в
них ошибки;
- допускает ошибки и неточности в использовании
терминологии, определения даёт недостаточно четкие;
- отвечает неполно на вопросы (упуская основное), или
воспроизводит содержание текста учебника, но
недостаточно понимает отдельные положения, имеющие
важное значение в этом тексте.

Оценка
«неудовлетворит
ельно»

ставится, если студент
- не усвоил и не раскрыл основное содержание материала;
- не делает выводов и обобщений.
- не знает и не понимает значительную или основную
часть программного материала в пределах поставленных
вопросов или имеет слабо сформированные и неполные
знания и не умеет применять их к решению конкретных
вопросов и задач по;
- при ответе допускает более двух грубых ошибок,
которые не может исправить даже при помощи
преподавателя.

Основная литература:
1. Мишанин Ю. Ф., Касьянов Г. И., Запорожский А. А. Рациональнаяпереработка мясного и рыбного сырья: учебное пособие для СПО
–«Лань», 2020, - 720 с.

2. Жевнин Д.И. Технология хранения, транспортировки и
реализации с/ х продукции (Электронный ресурс, уч. пособие для
студентов СПО/ жевнин Д.И- Рязань, РГАТУ, 2020г-ЭК РГАТУ.

Дополнительная литература:

1. Шокина Ю.В., Обухов А.Ю., Коробицин А.А. Техника пищевых
производств. Дымогенераторная техника и технологии: учебное пособие для
СПО -
Издательство "Лань", 2020, -164 с.

Интернет-ресурсы
1. http://foodteh.ru/ - Мясо. Мясопродукты. Пищевая индустрия.

https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
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1. Паспорт фонда оценочных средств.

1.1. Вид профессиональной деятельности

Результатом освоения профессионального модуля является готовность
обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности 19.01.19
ПМ 01 МДК 01.02 «Технологические операции производства продуктов
питания из мясного сырья в соответствии с технологическими
инструкциями»

1.2. Профессиональные и общие компетенции
В результате освоения программы профессионального модуля у студентов
должны быть сформированы следующие компетенции:

Таблица 1. Показатели оценки сформированности ПК

Результаты
(освоенные
профессиональные
компетенции)

Основные показатели
оценки результата

Формы и методы
контроля и оценки

ПК 1.2
Выполнять
технологические
операции
производства
продуктов питания
из мясного сырья в
соответствии с
технологическими
инструкциями

Обучающийся (студент)

-формулирует знания в
области организации
технологического
сопровождения
производства продуктов
питания из мясного сырья
на автоматизированных
технологических линиях в
соответствии с
технологическими
инструкциями.

-демонстрирует навыки
распределять
поступающее сырье в
зависимости от качества на

текущий контроль в
форме:

-устного и
письменного опроса;

дифференцированного
зачет

-написания рефератов
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производство
соответствующих групп
изделий;
-демонстрирует навыки
контролировать качество
сырья, вспомогательных
материалов, полуфабрикатов
и готовой продукции при
производстве колбасных и
копченых изделий
-показывает умение выявлять
брак, допущенный при
производстве колбасных,
копченых изделий и
полуфабрикатов;
- демонстрирует навыки
определять и устранять
причины брака,
разрабатывать мероприятия
по предупреждению брака.
Контролирует:
качество сырья,
вспомогательных материалов,
полуфабрикатов и готовой
продукции при производстве
мясопродуктов и колбасных
изделий.

Таблица 2. Показатели оценки сформированности ОК, (в т.ч. частичной)

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять
проверять у обучающихся развитие общих компетенций и обеспечивающих
их умений.

Результаты
(освоенные общие
компетенции)

Основные показатели
оценки результата

Формы и
методы
контроля и
оценкиОК 1.

Выбирать способы решения
задач профессиональной
деятельности

демонстрация интереса к
будущей профессии
результаты решения и
выполнения ситуационных
задач применительно к
профессиональной

Интерпретаци
я результатов
наблюдений
за
деятельность
ю студента и



6

применительно к различным
контекстам

деятельности оценка на
практических
занятия при
выполнении
самостоятель
ных работ,

ОК 2.
Использовать современные
средства поиска, анализа и
интерпретации информации,
и информационные
технологии для выполнения
задач профессиональной
деятельности

выполнение работ, используя
современные средства
поиски, анализа и
интерпретации, и
информации, и
информационные технологии
для выполнения задач
профессиональной
деятельности

ОК 4.
Эффективно
взаимодействовать и
работать в коллективе и
команде

демонстрация собственной
деятельности в условиях
коллективной и командной
работы в соответствии с
заданной ситуацией
(осуществляет обмен
информацией с другими
членами команды,
осуществляет презентацию
результатов работы команды)

ОК 5.
Осуществлять устную и
письменную коммуникацию
на государственном языке
Р.Ф. с учетом особенностей
социального и культурного
контекста

демонстрация способности
находить, воспринимать и
использовать информацию на
государственном языке Р.Ф.,
полученную из печатных и
электронных источников для
решения стандартных
коммуникационных задач
учетом особенностей
социального и культурного
контекста.

ОК 7.
Содействовать сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в чрезвычайных
ситуациях.

Результаты выполнения
работ, ориентируясь на
сохранение окружающей
среды, ресурсосбережение,
применяя знания об
изменении климата,
принципах бережливого
производства, эффективные
действия в чрезвычайных
ситуациях.
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ОК 9.
Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

Результаты поиска,
адаптации и применения
профессиональной
документации на
государственном и
иностранном языках.

1.3. Дидактические единицы «иметь практический опыт», «уметь» и
«знать»

В результате освоения программы профессионального модуля студент
должен освоить следующие дидактические единицы:

иметь практический опыт:
- технологии производства колбасных изделий из мясного сырья в
соответствии с технологическими инструкциями
-технологии производства полуфабрикатов и продуктов из мяса в
соответствии с технологическими инструкциями

Уметь:
-применять методики контроля качества сырья, вспомогательных,
упаковочных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при
производстве мяса и мясных продуктов;
-правильно оформлять учетно-отчетную документацию;
-планировать основные показатели производства продукции и оказания
услуг в области производства и переработки мяса;
-осуществлять мониторинг технологических операций производства мяса и
мясных продуктов;
-проверять операции по товарному оформлению и хранению продукции; -
проверять правильность оформления документов на отпущенную
продукцию;
-контролировать производственные стоки и выбросы, пригодные и
непригодные для дальнейшей промышленной переработки;
-составлять отчеты по расходу сырья, материалов и тары;
-анализировать отклонения в их расходе (перерасход, экономия) и выявлять
причины несоответствия нормам;
-разрабатывать предложения по устранению отклонений от нормативов; -
вести учет брака и анализ причин образования дефектов продукции;
-разрабатывать предложения по снижению (предотвращению) производства
дефектных продуктов;
-разрабатывать предложения по плану выпуска продукции;
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-рассчитывать потребности производства в сырье, вспомогательных,
упаковочных материалах и таре; определять потребности в рабочей силе;
-проводить инструктаж и обучение персонала на рабочих местах;
Знать:
-технологии производства колбасных изделий, полуфабрикатов и
продуктов из мяса;
-технологические инструкции, ГОСТы, ОСТы на мясное сырье,
полуфабрикаты и готовую продукцию из мяса
-требования охраны труда;
-производственный контроль на предприятиях отрасли;
-учет и отчетность в производстве продуктов животного происхождения; -
основы производственного учета; методики расчета норм расхода сырья,
вспомогательных, упаковочных материалов и тары;
-виды брака и его учет в производстве;
-материальный баланс сырья, вспомогательных, упаковочных материалов и
тары;
-нормы времени и выработки по технологическим операциям.

1.4. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

Обязательной формой аттестации по итогам освоения программы
профессионального модуля предусмотрена промежуточная аттестация.

Таблица 5.
Запланированные формы промежуточной аттестации

Элементы модуля, профессиональный
модуль

Формы промежуточной
аттестации

МДК 01.02 Дифференцированный зачет

2. Оценка освоения междисциплинарных курсов
2.1. Формы и методы оценивания
Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания.
Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с
использованием следующих форм и методов: выполнение практических
заданий, устный опрос, письменный опрос (тестирование), решение
расчётных и ситуационных задач, проверка выполнения письменных
домашних заданий.
2.2. Перечень заданий для оценки освоения МДК

Таблица 6.
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Перечень заданий в МДК 01.02.» Технологические операции производства
продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими

инструкциями»

№№ заданий Проверяемые
результаты

обучения (У и З)

Тип задания Возможности
использования

Уметь:
МДК 01.02.
Тема 1.
Тема 1.1
Пр. раб № 1
Пр. раб № 2

У1.; У2; У3; У4; У5;
У7, У9

Практические
занятия.

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Тема 1.
Тема 1.2
пр. раб. № 3
пр. раб. № 4

У1; У2.; У3; У4; У5;
У7, У9

Практические
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Тема 1
Тема 1.3
Пр. раб. №5
Пр. раб. № 6
.

У1; У2; У3; У4; У5;
У7, У9

Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Раздел 1
Тема 1.4
Пр. раб. № 7
Пр. раб. № 8

У1; У2; У3; У4; У5;

У7, У9

Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Раздел 1
Тема 1.5
Пр. раб. № 9
Пр. раб. №10

У1; У2; У3; У4;
У5,У7,У9

Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02 У1; У2; У3; У4; У5; Практическое - текущий
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Раздел 1
Тема 1.6
Пр. раб. №11
ПР. раб №12

У7, У9 занятия контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Тема 2
Тема 2.1
Пр. раб.13
Пр.раб. 14

У1; У2; У3; У4; У5;
У7, У9

Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Тема 2
Тема 2.2
Пр. раб. 15
Пр. раб.16
Пр. раб. 17

У1, У2,
У3,У4,У5,У7,У9

Практические
занятия

Текущий
контроль
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Тема 2
Тема2.3
Пр. раб.18
Пр. раб. 19
Пр. раб. 20

У1, У2, У3, У4, У5,
У7, У9.

Практические
занятия

Текущий
контроль
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Тема 2.
Тема 2.4
Пр. раб. 21
Пр. раб. 22

У1, У2, У3, У4, У5,
У7, У9.

Практические
задания

Текущий
контроль
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Тема 2
Тема2.5
Пр. раб. 23

У1, У2, У3, У4, У5,
У7, У9.

Практические
занятия

Текущий
контроль
Промежуточная
аттестация

Знать
МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
1.1)
Тестовые задания
по темам1.1

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

- устный
опрос,
-
тестирование

- текущий
контроль;
-
промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
1.2

. З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

- устный
опрос,
-
тестирование

- текущий
контроль;
-
промежуточная
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Тестовые задания
по темам 1.2

аттестация

МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
1.3)
Тестовые задания
по темам 1.3

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

- устный
опрос,
-
тестирование

- текущий
контроль;
-
промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
1.4)
Тестовые задания
по темам 1.4

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

- устный
опрос,
-
тестирование

- текущий
контроль;
-
промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
1.5)
Тестовые задания
по темам 1.5

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

- устный
опрос,
- проверка
выполнения
письменных
домашних
заданий;
-
тестирование

- текущий
контроль;
-
промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
1.6)
Тестовые задания
по темам 1.6

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

- устный
опрос,
- проверка
выполнения
письменных
домашних
заданий;
-
тестирование

- текущий
контроль;
-
промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам2.
1
Тестовые задания
по темам 2.1.

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

Устный
опрос,
тестирование

- текущий
контроль;
промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
2.2. Тестовые
задания 2.2)

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

Устный
опрос
тестирование

Текущий
контроль
Промежуточная
аттестация
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МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
2.3. Тестовые
задания 2.3)

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

Устный
опрос
тестирование

Текущий
контроль
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02.
Устный опрос
(вопросы по темам
2.4. Тестовые
задания 2.4)

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

Устный
опрос
тестирование

Текущий
контроль
Промежуточная
аттестация

МДК 01.02
Устный опрос
(вопросы по темам
2.5. Тестовые
задания 2.5)

З-1, З-2, З-3, З-4, З-
5,
З-6, З-7, З-8

Устный
опрос
тестирование

Текущий
контроль
Промежуточная
аттестация

2.3. Критерии оценки
1. Учебная деятельность

1) Результаты данного раздела демонстрируют уровень освоения следующих
профессиональных компетенций ПК 1.2
общих компетенций: ОК 1 – ОК 5, ОК-07, ОК-9
Подтверждением является оценка, полученная на промежуточной аттестации
по МДК. 01.02«Технологические операции производства продуктов питания
из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

Приложение 1

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ОЦЕНКИМДК
МДК 01.02 «Технологические операции производства продуктов питания из

мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
Материалы для текущего контроля.
Вопросы для устного контроля.

Тема 1. Технология колбасных изделий
1.Ассортимент колбасных изделий.
2.Основное сырье в колбасном производстве
3.Вспомогательное сырье в колбасном производстве
4.Пищевые добавки, применяемые в колбасном производстве
5. Способы и режимы посола мясного сырья
6. Посолочные ингредиенты
7. Измельчение мясного сырья перед посолом
8. Основные рецептуры колбасных изделий по ГОСТу.
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9. Формирование белково-жировой эмульсии
10. Термическая обработка колбасных изделий.
11. Упаковочные и перевязочные материалы
12. Фасование, упаковывание, хранение и транспортирование
готовой продукции.

Тема 2. Технология полуфабрикатов и продуктов из мяса
13. Ассортимент полуфабрикатов.
14. Классификация полуфабрикатов по виду использования сы

рья, термической обработки.
15. Технология крупнокусковых мясных полуфабрикатов.
16. Разделка, обвалка, жиловка сырья.
17. Технология натуральных полуфабрикатов из мяса птицы.
18. Технология панированных полуфабрикатов.
19. Технология рубленных полуфабрикатов. Подготовка сырья.
20. Технология замороженных полуфабрикатов в тесте.
22. Ассортимент продуктов из говядины
23. Ассортимент продуктов из свинины.
24. Ассортимент продуктов из баранины.
25. Ассортимент продуктов из мяса птицы
26. Технология производства вареных колбас
27. Технология производства запеченных, жареных продуктов.
28. Технология производства копчено-вареных продуктов из мяса
29. Технологический процесс производства сырокопченых колбас
30. Технологический процесс производства продуктов мяса птиц.

Критерии оценки устного ответа:

Оценка
«отлично»

ставится, если студент
-показывает глубокое и полное знание и понимание всего
объёма программного материала;
- умеет составить полный и правильный ответ на основе
изученного материала; выделять главные положения,
самостоятельно подтверждать ответ конкретными
примерами, фактами;
- самостоятельно и аргументировано делать анализ,
выводы;
- устанавливает межпредметные (на основе ранее
приобретенных знаний) и внутрипредметные связи;
- последовательно, чётко, связно, обоснованно и
безошибочно излагает материал.

Оценка «хорошо» ставится, если студент
- показывает знания всего изученного программного
материала;
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-даёт полный и правильный ответ; допускает
незначительные ошибки и недочёты при воспроизведении
изученного материала, определения понятий, небольшие
неточности при использовании терминов или в выводах и
обобщениях;
- материал излагает в определенной логической
последовательности, при этом допускает одну негрубую
ошибку или не более двух недочетов и может их
исправить самостоятельно при требовании или при
небольшой помощи преподавателя;
- в основном усвоил учебный материал; подтверждает
ответ конкретными примерами; правильно отвечает на
дополнительные вопросы;
- умеет самостоятельно выделять главные положения в
изученном материале; на основании фактов и примеров
обобщать, делать выводы, устанавливать внутри
предметные связи.

Оценка
«удовлетворитель
но»

ставится, если студент
- усвоил основное содержание учебного материала, имеет
пробелы в усвоении материала, не препятствующие
дальнейшему усвоению программного материала;
- материал излагает несистематизированно, фрагментарно,
не всегда последовательно;
- выводы и обобщения аргументирует слабо, допускает в
них ошибки;
- допускает ошибки и неточности в использовании
терминологии, определения даёт недостаточно четкие;
- отвечает неполно на вопросы (упуская основное), или
воспроизводит содержание текста учебника, но
недостаточно понимает отдельные положения, имеющие
важное значение в этом тексте.

Оценка
«неудовлетворит
ельно»

ставится, если студент
- не усвоил и не раскрыл основное содержание материала;
- не делает выводов и обобщений.
- не знает и не понимает значительную или основную
часть программного материала в пределах поставленных
вопросов или имеет слабо сформированные и неполные
знания и не умеет применять их к решению конкретных
вопросов и задач по;
- при ответе допускает более двух грубых ошибок,
которые не может исправить даже при помощи
преподавателя.

Проведение промежуточной аттестации (тестирование)
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По предмету МДК 01.02» «Технологические операции производства продуктов питания из
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

Вариант 1.

1. Колбасные изделия подразделяют в зависимости?
А) от технологического сырья
Б) температуры варки
В) способов деструкции мышечной ткани

2. Какие виды колбас подвергаются варке?
А) все колбасы кроме сырокопченых и сыровяленых
Б) копченые и вареные
В) все колбасные изделия
Г) вареные, полукопченые, варено-копченые, сырокопченые

3. Для чего колбасные батоны с фаршем обрабатывают горячими дымовыми газами
(обжарке)?
А) для устойчивости к действию микроорганизмов
Б) придания батонам хорошего товарного вида и устранения сырого запаха
оболочки
В) увеличения сроков хранения и повышения их стойкости к окраске
Г) А+Б

4. В чем преимущество коптильных препаратов по сравнению копчением дымом?
А) не происходит деформация колбас

Б) не происходит усушка колбас

В) улучшается окраска колбас

Г) устраняется попадание в изделие вредных веществ из дыма, появляется
возможность точно дозировать коптильные препараты.

5. Термическая обработка в производстве колбасных изделий является?
А) конечным этапом производства
Б) конечным этапом производства
В) промежуточным этапом производства

6. Для мясных хлебов и паштетов применяют процесс?
А) запекания

Б) варки

В) копчения и варки
Г) обжарки



16

7. Для каких колбасных изделий осадка имеет особое значение?
А) осадка для сырокопченых колбас
Б) осадка для вареных колбас
В) осадка для варено-копченых колбас

8. Какая температура должна быть в батоне в конце обжарки?
А0 40-45
Б) 70-72
В) 20-28
Г) 40-50

9. Отчего зависит длительность обжарки?
А) от вида колбасного изделия, диаметра и вида оболочки
Б) от температуры внутри обжарочной камеры
В) от качества и количества дыма

10. Отчего зависит потеря массы батона во время обжарки?
А) от рецептуры и диаметра оболочки
Б) от вида мяса в колбасном изделии
В) от вида оболочки

11. Обработка высокой температурой это:
А) стерилизация
Б) пастеризация
В) сушка на солнце

12. Операция выдержки фарша после формования батона:
А) осадка
Б) измельчение
В) уплотнение
Г) подсушивание

13. Варят все виды колбасных изделий за исключением сырокопченых и сыровяленых
при температуре (грС.)?
А) 100
Б) 102
В) 71
Г) 86

14. Холодное копчение проводят в течении……суток при температуре (гр.С)
А) 2-3; 20
Б) 4-5;22
В) 5-6; 10
Г) 1-2; 85
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15. Связывающей частью студня является:
А) бульон
Б) соль
В) шпик
Г) перец

16. Ванны предназначены для?
А) мытья колбас
Б) термической обработки-варки
В) перемешивания фарша
Г) удаления воздуха из оболочки батона

17. Горячее копчение проводят после обжарки с постепенным понижением
температуры?
А) с 95 до 42
Б) со 102 до 25
В) с 71 до 33
Г) с 86 до 42

18. Колбасный цех располагают на расстоянии от жилых домов не менее (м)
А) 200
Б) 50
В) 500
Г) 125

19. Вареные колбасы хранят при температуре (грС)
А) 6
Б) -6
В) 12
Г) 8

20. Бланшировка это:
А) кипячение

Б) кратковременная варка

В) выдержка в рассоле

Г) копчение+ обжарка

21. Какая относительная влажность воздуха должна быть в комбинированных камерах
при обжарке полукопченых колбас (%)
А) 10-20%
Б)5-10%
В) 30-40%
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22. Продолжить правильно определение……» Термическая обработка колбасных
изделий-это процесс включающий в себя…….
А) осадку, обжарку, варку и охлаждение
Б) осадку, обжарку, варку, охлаждение, копчение
В) обжарку, варку, сушку
Г) осадку, обжарку, варку, охлаждение, копчение, запекание и сушку

23. Продолжить правильно предложение» Осадка-это…….
А) процесс выдержки сформованных колбасных батонов в подвешенном состоянии
Б) процесс штрикования сформованных батонов
В) процесс перемешивания фарша со льдом

24. Продолжить правильно предложение «Обжарка-это…..
А) процесс термической обработки мясных изделий с помощью дымовых газов
Б) процесс термической обработки мясных изделий с помощью копчения
В) варка мясных изделий с последующим охлаждением.

25. Продолжить правильно предложение «Варка-это…
А) процесс, при котором мясные изделия достигают готовности к употреблению в
пищу без предварительной подготовки
Б) процесс, при котором мясные изделия достигают промежуточной стадии
готовности к употреблению в пищу
В) процесс предварительной подготовки мясных изделий

ПМ 3, МДК 03.01.» Термическая обработка колбасных изделий и мясопродуктов.»

ВАРИАНТ 2

1. При выпуске колбасных изделий используются высокие температуры:
а). стерилизация-свыше 100 гр. С.
б). пастеризация-68-85 гр. С.
с). запекание
д). копчение

2. При изготовлении каких колбас используют запекание?
А) копченых
Б) ветчины
С) мясных хлебов
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Д) сырых

3. Бланшировка-это?
А) кипячение
Б) кратковременная варка
В) выдержка в рассоле
Г) копчение

4. При какой температуре производят осадку колбас? (выбр. 3 пр. ответа)
А) 4-5 гр.С в течении7-10 суток сырокопч. колбасы.
Б) 8 грС в течении 2-4 час. полукопч. колбасы.
В) 8 гр.С в течении 2 суток варено-копч. колбасы
Г) 2-4 грС в течении 5-7 суток сырокопч. колбасы
Д) 18 грС в течении 2-4 часов полукопч. колбасы.

5. Колбасу коптят дымом, получаемого от опилок:( выбр. 3 пр. ответа)
А) бука
Б) ольхи
В) дуба
Г) яблони
Д) все вышеперечисленное

6. При варке готовность колбасы определяют при достижении в центре батона
температуры? (гр.С)

А)70-72

Б) 50-62
В) 40-55

7. Вареные колбасы выпускают в реализацию с температурой в толще батона (гр.С)
А) от 0 грС до 15 грС.
Б) 18-25
В) 16-20
Г) 20-28

8. Время осадки фарша в готовых батонах вареных колбас? (час.)
А) 4-6
Б) 2-4
В) 24-48
Г) 10-12
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9. Время осадки фарша в готовых батонах полукопч-х колбас.
(час)?

А) 4-6

Б) 2-4

В) 24-48

Г) 10-12

10. Время осадки фарша в готовых батонах варено-копченых колбас (час).
А) 10-12
Б) 2-4
В) 24-48
Г) 4-6

11. Варено-копченые колбасы в подвешенном состоянии должны храниться при
относительной влажности (%)
А) 80
Б) 75
В) 82
Г) 94

12. В какой период термической обработки вареных и полукопченых колбасных
изделий гибнет больше всего микроорганизмов?
А) при варке
Б) обжарке
В) осадке
Г) копчении

13. Какие виды порчи колбасы вы знаете?
А) гниение
Б) прогорклость
В) кислое брожение
Г) плесневение
Д) все вышеперечисленные

14. Чем можно удалить налет плесени с оболочки копченой колбасы? (выбр. 3 пр.
ответа)
А) 20% р-р рассол хлорида натрия
Б) 3% р-р уксусной кислоты
В) водопроводной водой
Г) подсолнечным маслом
Д) всем вышеперечисленным
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15. Какие колбасные изделия наиболее устойчивы к хранению? (выбр. 2 пр.ответа)
А) сырокопченые
Б) вареные
В) сыровяленые
Г) мясные хлеба

16. Полукопченые колбасы?
А) обжаривают и после коптят
Б) обжаривают, затем варят и после коптят
В) варят и после коптят

17. Не подвергаются высоко термической обработке колбасы?
А) полукопченые
Б) ливерные
В) сырокопченые
Г) мясные хлебы

18. После варки охлаждают колбасы до температуры (гр. С)
А) 10-12
Б) 20-22
В) -4, -6
Г) +4, +6

19. Являются разновидностью вареных колбас?
А) зельцы
Б) сосиски и сардельки
В) колбасные консервы
Г) мясные хлебы

20. На разрезе колбас и шпикачек отклонение отдельных кусочков компонента фарша:
А) не более в 1,5 раза в сторону уменьшения
Б) не более в 1,5 раза в сторону увеличения
В) не допускается

21. При производстве вареных колбасных изделий можно исключить операцию?
А) посол
Б) клипсование
В) охлаждение

22. Продолжить правильно определение……» Термическая обработка колбасных
изделий-это процесс включающий в себя…….

А) осадку, обжарку, варку и охлаждение
Б) осадку, обжарку, варку, охлаждение, копчение
В) обжарку, варку, сушку
Г) осадку, обжарку, варку, охлаждение, копчение, запекание и сушку
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23. Продолжить правильно предложение» Осадка-это…….
А) процесс выдержки сформованных колбасных батонов в подвешенном состоянии
Б) процесс штрикования сформованных батонов
В) процесс перемешивания фарша со льдом

24. Продолжить правильно предложение «Обжарка-это…..
А) процесс термической обработки мясных изделий с помощью дымовых газов
Б) процесс термической обработки мясных изделий с помощью копчения
В) варка мясных изделий с последующим охлаждением.

25. Продолжить правильно предложение «Варка-это…
А) процесс, при котором мясные изделия достигают готовности к употреблению в
пищу без предварительной подготовки
Б) процесс, при котором мясные изделия достигают промежуточной стадии
готовности к употреблению в пищу
В) процесс предварительной подготовки мясных издели

Процент
результативности

(правильных ответов)

Качественная оценка индивидуальных
образовательных достижений

балл (отметка) вербальный аналог
90 - 100 5 отлично
70 - 89 4 хорошо
50 - 69 3 удовлетворительно
менее 50 2 неудовлетворительно

Критерии оценки устного ответа:
Оценка «отлично» ставится, если студент

-показывает глубокое и полное знание и понимание всего объёма
программного материала;
- умеет составить полный и правильный ответ на основе изученного
материала; выделять главные положения, самостоятельно
подтверждать ответ конкретными примерами, фактами;
- самостоятельно и аргументировано делать анализ, выводы;
- устанавливает межпредметные (на основе ранее приобретенных
знаний) и внутрипредметные связи;
- последовательно, чётко, связно, обоснованно и безошибочно
излагает материал.

Оценка «хорошо» ставится, если студент
- показывает знания всего изученного программного материала;
-даёт полный и правильный ответ; допускает незначительные
ошибки и недочёты при воспроизведении изученного материала,
определения понятий, небольшие неточности при использовании
терминов или в выводах и обобщениях;
- материал излагает в определенной логической последовательности,
при этом допускает одну негрубую ошибку или не более двух
недочетов и может их исправить самостоятельно при требовании
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или при небольшой помощи преподавателя;
- в основном усвоил учебный материал; подтверждает ответ
конкретными примерами; правильно отвечает на дополнительные
вопросы;
- умеет самостоятельно выделять главные положения в изученном
материале; на основании фактов и примеров обобщать, делать
выводы, устанавливать внутри предметные связи.

Оценка
«удовлетворительно
»

ставится, если студент
- усвоил основное содержание учебного материала, имеет пробелы в
усвоении материала, не препятствующие дальнейшему усвоению
программного материала;
- материал излагает не систематизированно, фрагментарно, не всегда
последовательно;
- выводы и обобщения аргументирует слабо, допускает в них
ошибки;
- допускает ошибки и неточности в использовании терминологии,
определения даёт недостаточно четкие;
- отвечает неполно на вопросы (упуская основное), или
воспроизводит содержание текста учебника, но недостаточно
понимает отдельные положения, имеющие важное значение в этом
тексте.

Оценка
«неудовлетворитель
но»

ставится, если студент
- не усвоил и не раскрыл основное содержание материала;
- не делает выводов и обобщений.
- не знает и не понимает значительную или основную часть
программного материала в пределах поставленных вопросов или
имеет слабо сформированные и неполные знания и не умеет
применять их к решению конкретных вопросов и задач по;
- при ответе допускает более двух грубых ошибок, которые не может
исправить даже при помощи преподавателя.

Основная литература:
1. Мишанин Ю. Ф., Касьянов Г. И., Запорожский А. А. Рациональная

переработка мясного и рыбного сырья: учебное пособие для СПО –«Лань»,
2020, - 720 с.

2. Жевнин Д.И. Технология хранения, транспортировки и реализации с/ х
продукции (Электронный ресурс, уч. пособие для студентов СПО/ жевнин
Д.И- Рязань, РГАТУ, 2020г-ЭК РГАТУ.

Дополнительная литература:

1. Шокина Ю.В., Обухов А.Ю., Коробицин А.А. Техника пищевых производств.
Дымогенераторная техника и технологии: учебное пособие для СПО -
Издательство "Лань", 2020, -164 с.

Интернет-ресурсы
1. http://foodteh.ru/ - Мясо. Мясопродукты. Пищевая индустрия.

https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
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АГРОТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ ИМЕНИ П.А. КОСТЫЧЕВА»

УТВЕРЖДАЮ:

Декан ФДП и СПО

А. С. Емельянова

« 19 » марта 2025 г
Фонд

Оценочных средств по профессиональному модулю

ПМ 02 «Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения,

рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и объектов аквакультуры)

МДК 02.01.» Проведение организационно-технических мероприятий для обеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы
и морепродуктов (водных биоресурсов и аквакультуры)»

программы подготовки специалистов среднего звена СПО
Специальность 19.01.19- «Аппаратчик-оператор производства продуктов питания
животного происхождения»
Форма обучения: очная
Факультет: дополнительного профессионального и среднего профессионального
образования
Курс 1 семестр 2
Формы контроля: промежуточная аттестация- (дифференцированный зачет)

Рязань 2025г.
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Фонд оценочных средств разработан на основе Федерального образовательного стандарта
среднего профессионального образования, утвержденного 10.11. 2022 г. Приказом

Министерства образования и науки Российской Федерации за №958 по специальности
среднего профессионального образования 19.01.19 «Аппаратчик-оператор производства
продуктов питания животного происхождения» и рабочей программы профессионального
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1. Паспорт фонда оценочных средств.

1.1. Вид профессиональной деятельности

Результатом освоения профессионального модуля является готовность
обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности 19.01.19
«Аппаратчик-оператор производства продуктов питания животного
происхождения»
ПМ 02 «Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и

готовой продукции в процессе производства продуктов питания
животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов

и объектов аквакультуры)

МДК 02.01. «Проведение организационно-технических мероприятий для
обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов



5

питания животного происхождения, рыбы и морепродуктов (водных
биоресурсов и аквакультуры)»

1.2. Профессиональные и общие компетенции
В результате освоения программы профессионального модуля у студентов
должны быть сформированы следующие компетенции:

Таблица 1. Показатели оценки сформированности ПК

Результаты
(освоенные
профессиональные
компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы и методы
контроля и оценки

ПК 2.1.
Проведение
организационно-
технических
мероприятий для
обеспечения
лабораторного
контроля качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и
готовой продукции в
процессе производства
продуктов питания
животного
происхождения, рыбы
и морепродуктов
(водных биоресурсов и
аквакультуры)»

Обучающийся (студент)
Демонстрирует навыки:

-ПО1-отбор проб по
технологическому циклу в
пищевой организации для
проведения лабораторных
исследований качества и
безопасности сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе
производства продуктов питания
животного происхождения
- ПО2подготовки рабочего места и
оборудования к ведению процесса
проведения лабораторных
исследований мясного сырья,
полуфабрикатов и готовой
продукции;
-ПО3требования к контролю
качества изготовления продукции
на любой стадии процесса;
-ПО4режимы первичной
переработки мясного сырья;
-ПО5оформления документации о
качестве сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции и состоянии
оборудования.

текущий контроль в
форме:

-устного и письменного
опроса;

дифференцированного
зачет

-написания рефератов

Таблица 2. Показатели оценки сформированности ОК, (в т.ч. частичной)
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Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у
обучающихся развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

Результаты
(освоенные общие компетенции)

Основные показатели оценки
результата

Формы и
методы
контроля и
оценки

ОК 1.
Выбирать способы решения задач
профессиональной деятельности
применительно к различным
контекстам

демонстрация интереса к будущей
профессии
результаты решения и выполнения
ситуационных задач
применительно к
профессиональной деятельности

Интерпретация
результатов
наблюдений за
деятельностью
студента и
оценка на
практических
занятия при
выполнении
самостоятельны
х работ,

ОК 2.
Использовать современные
средства поиска, анализа и
интерпретации информации, и
информационные технологии для
выполнения задач
профессиональной деятельности

выполнение работ, используя
современные средства поиски,
анализа и интерпретации, и
информации, и информационные
технологии для выполнения задач
профессиональной деятельности

ОК 4.
Эффективно взаимодействовать и
работать в коллективе и команде

демонстрация собственной
деятельности в условиях
коллективной и командной работы
в соответствии с заданной
ситуацией (осуществляет обмен
информацией с другими членами
команды, осуществляет
презентацию результатов работы
команды)

ОК 5.
Осуществлять устную и
письменную коммуникацию на
государственном языке Р.Ф. с
учетом особенностей социального
и культурного контекста

демонстрация способности
находить, воспринимать и
использовать информацию на
государственном языке Р.Ф.,
полученную из печатных и
электронных источников для
решения стандартных
коммуникационных задач учетом
особенностей социального и
культурного контекста.

ОК 7.
Содействовать сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению, применять
знания об изменении климата,
принципы бережливого
производства, эффективно
действовать в чрезвычайных
ситуациях.

Результаты выполнения работ,
ориентируясь на сохранение
окружающей среды,
ресурсосбережение, применяя
знания об изменении климата,
принципах бережливого
производства, эффективные
действия в чрезвычайных
ситуациях.

ОК 9.
Пользоваться профессиональной

Результаты поиска, адаптации и
применения профессиональной
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документацией на
государственном и иностранном
языках

документации на государственном
и иностранном языках.

1.3. Дидактические единицы «иметь практический опыт», «уметь» и «знать»
В результате освоения программы профессионального модуля студент должен

освоить следующие дидактические единицы:

иметь практический опыт:
Практический опыт:
ПО1-отбор проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения
лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения
- ПО2 -подготовки рабочего места и оборудования к ведению процесса проведения
лабораторных исследований мясного сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
-ПО3-требования к контролю качества изготовления продукции на любой стадии
процесса;
-ПО4-режимы первичной переработки мясного сырья;
-ПО5-оформления документации о качестве сырья, полуфабрикатов и готовой продукции
и состоянии оборудования.

Уметь:
Умения:
-У1осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в
пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания животного происхождения при приемки сырья животного
происхождения;
-У2готовить индикаторные среды для проведения лабораторных исследований качества
и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания животного происхождения
-У3соблюдения требований к состоянию рабочего места и оборудования в
соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями,
- У4требованиями охраны труда, пожарной, промышленной и экологической
безопасности;
-У5-ведения первичной документации;
Знать:
Знания:
-З1правила приемки сырья и полуфабрикатов, маркировку, учет проб по
технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных
исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в
процессе производства продуктов питания животного происхождения
-З2индикаторные среды для проведения лабораторных исследований качества и
безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства
продуктов питания животного происхождения
-З3правила отбора проб на анализ и порядок проведения несложных анализов;
-З4требования к контролю качества изготовления продукции на любой стадии процесса;
- З5режимы первичной переработки мясного сырья;
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-З6требования к состоянию рабочего места и оборудования в соответствии с санитарно-
гигиеническими требованиями, требованиями охраны труда, пожарной, промышленной
и экологической безопасности;
-З7формы и правила ведения первичной документации;

1.4. Формы промежуточной аттестации по профессиональному модулю

Обязательной формой аттестации по итогам освоения программы
профессионального модуля предусмотрена промежуточная аттестация.

Таблица 5.
Запланированные формы промежуточной аттестации

Элементы модуля, профессиональный
модуль

Формы промежуточной аттестации

МДК 02.01 Дифференцированный зачет

2. Оценка освоения междисциплинарных курсов
2.1. Формы и методы оценивания
Предметом оценки освоения МДК являются умения и знания.
Контроль и оценка этих дидактических единиц осуществляются с использованием
следующих форм и методов: выполнение практических заданий, устный опрос,
письменный опрос (тестирование), решение расчётных и ситуационных задач, проверка
выполнения письменных домашних заданий.
2.2. Перечень заданий для оценки освоения МДК 02.01

Таблица 6.
Перечень заданий в МДК 02.01. «Проведение организационно-технических мероприятий
для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов

и готовой продукции в процессе производства продуктов питания животного
происхождения, рыбы и морепродуктов (водных биоресурсов и аквакультуры)»

№№ заданий Проверяемые
результаты обучения

(У и З)

Тип задания Возможности
использования

Уметь:
МДК 02.01.
Тема 1.1
Пр. раб № 1

У1.; У2; У3; У4; У5; Практические
занятия.

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 02.01
Тема 1.2
пр. раб. № 2
пр. раб. № 3

У1; У2.; У3; У4; У5; Практические
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация
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ПР. раб. №4
ПР.раб. №5

МДК 02.01
Тема 1.3
Пр. раб. №6
Пр. раб. № 7
.

У1; У2; У3; У4; У5; Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

МДК 02.01

Тема 1.4
Пр. раб. № 8

У1; У2; У3; У4; У5; Практическое
занятия

- текущий
контроль;
Промежуточная
аттестация

Знать
МДК 02.01
Тема 1.1
Устный опрос
(вопросы по темам
1.1)
Тестовые задания по
темам1.1

З-1, З-2, З-3, З-4, З-5,
З-6, З-7,

- устный опрос,
- тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

МДК 02.1
Тема 1.2
Устный опрос
(вопросы по темам 1.2
Тестовые задания по
темам 1.2

. З-1, З-2, З-3, З-4, З-5,
З-6, З-7,

- устный опрос,
- тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

МДК 02.01
Тема 1.3
Устный опрос
(вопросы по темам
2.1)
Тестовые задания по
темам 1.3

З-1, З-2, З-3, З-4, З-5,
З-6, З-7,

- устный опрос,
- тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

МДК 02.01
Тема 1.4.
Устный опрос
(вопросы по темам
2.2)
Тестовые задания по
темам 1.4

З-1, З-2, З-3, З-4, З-5,
З-6, З-7,

- устный опрос,
- тестирование

- текущий
контроль;
- промежуточная
аттестация

2.3. Критерии оценки
1. Учебная деятельность
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1) Результаты данного раздела демонстрируют уровень освоения следующих
профессиональных компетенций ПК 2.1
общих компетенций: ОК 1 – ОК 2, ОК-4-ОК-5, ОК-07, ОК-9
Подтверждением является оценка, полученная на промежуточной аттестации по МДК.

02.01. «Проведение организационно-технических мероприятий для обеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы
и морепродуктов (водных биоресурсов и аквакультуры)»

Приложение 1

ЗАДАНИЯ ДЛЯ ОЦЕНКИ МДК
МДК 02.01 «Проведение организационно-технических мероприятий для обеспечения
лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой

продукции в процессе производства продуктов питания животного происхождения, рыбы
и морепродуктов (водных биоресурсов и аквакультуры)»

Приложение 1

Материалы для текущего контроля.
Вопросы для устного контроля.

1. Организация производственно-технологического контроля на предприятиях
отрасли Государственный надзор.

2. Порядок отбора средних проб сырья при входном, текущем контроле и подготовка
их для лабораторного анализа.

3. Порядок отбора средних проб полуфабрикатов и готовых продуктов из мяса при
текущем и конечном контроле и подготовка их для лабораторного анализа.

4. Программа производственно-технологического контроля производства.
5. Характеристика производства, контроль безопасности и качества сырья.

вспомогательных материалов. готового продукта.
6. Технологическая схема производства продукта.
7.Пооперационный производственный контроль. Составление схемы
технологического контроля.

6. Технологические и производственные лаборатории, их функции и задачи.
7. Организация производственных лабораторий, права и обязанности в

осуществлении производственного, входного, текущего контроля качества сырья и
вспомогательных материалов.

8. Разработка и утверждение технических условий, рецептур, технологических
инструкций.

9. Введение производственных и лабораторных журналов по контролю качества и
безопасности сырья и готового продукта

10.Физико-химические методы исследования сырья и готового продукта.
11.Отчетность при производственно-технологическом контроле.
12.Формы журналов и правила их заполнения.
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Критерии оценки устного ответа:

Оценка «отлично» ставится, если студент
-показывает глубокое и полное знание и понимание всего объёма
программного материала;
- умеет составить полный и правильный ответ на основе изученного
материала; выделять главные положения, самостоятельно
подтверждать ответ конкретными примерами, фактами;
- самостоятельно и аргументировано делать анализ, выводы;
- устанавливает межпредметные (на основе ранее приобретенных
знаний) и внутрипредметные связи;
- последовательно, чётко, связно, обоснованно и безошибочно
излагает материал.

Оценка «хорошо» ставится, если студент
- показывает знания всего изученного программного материала;
-даёт полный и правильный ответ; допускает незначительные
ошибки и недочёты при воспроизведении изученного материала,
определения понятий, небольшие неточности при использовании
терминов или в выводах и обобщениях;
- материал излагает в определенной логической последовательности,
при этом допускает одну негрубую ошибку или не более двух
недочетов и может их исправить самостоятельно при требовании
или при небольшой помощи преподавателя;
- в основном усвоил учебный материал; подтверждает ответ
конкретными примерами; правильно отвечает на дополнительные
вопросы;
- умеет самостоятельно выделять главные положения в изученном
материале; на основании фактов и примеров обобщать, делать
выводы, устанавливать внутри предметные связи.

Оценка
«удовлетворительно
»

ставится, если студент
- усвоил основное содержание учебного материала, имеет пробелы в
усвоении материала, не препятствующие дальнейшему усвоению
программного материала;
- материал излагает несистематизированно, фрагментарно, не всегда
последовательно;
- выводы и обобщения аргументирует слабо, допускает в них
ошибки;
- допускает ошибки и неточности в использовании терминологии,
определения даёт недостаточно четкие;
- отвечает неполно на вопросы (упуская основное), или
воспроизводит содержание текста учебника, но недостаточно
понимает отдельные положения, имеющие важное значение в этом
тексте.

Оценка
«неудовлетворитель
но»

ставится, если студент
- не усвоил и не раскрыл основное содержание материала;
- не делает выводов и обобщений.
- не знает и не понимает значительную или основную часть
программного материала в пределах поставленных вопросов или
имеет слабо сформированные и неполные знания и не умеет
применять их к решению конкретных вопросов и задач по;
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- при ответе допускает более двух грубых ошибок, которые не может
исправить даже при помощи преподавателя.

Основная литература:
1. Мишанин Ю. Ф., Касьянов Г. И., Запорожский А. А. Рациональная

переработка мясного и рыбного сырья: учебное пособие для СПО –«Лань»,
2020, - 720 с.

2. Жевнин Д.И. Технология хранения, транспортировки и реализации с/ х
продукции (Электронный ресурс, уч. пособие для студентов СПО/ жевнин
Д.И- Рязань, РГАТУ, 2020г-ЭК РГАТУ.

Дополнительная литература:

1. Шокина Ю.В., Обухов А.Ю., Коробицин А.А. Техника пищевых производств.
Дымогенераторная техника и технологии: учебное пособие для СПО -
Издательство "Лань", 2020, -164 с.

Интернет-ресурсы
1. http://foodteh.ru/ - Мясо. Мясопродукты. Пищевая индустрия.

https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
https://e.lanbook.com/reader/book/125704#54
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