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Перечень основных показателей оценки результатов, элементов практического опыта, знаний и умений, подлежащих текущему контролю и промежуточной аттестации
	Код формируемых общих (ОК) и профессиональных компетенций (ПК)
	Наименование формируемых общих и профессиональных компетенций, личностных результатов

	 Знания и умения в соответствии с программой профессионального модуля

	ОК 1 
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.
	Знать теоретические основы товароведения: основные понятия, цели, задачи, принципы, функции, методы, основополагающие товароведные характеристики и факторы, влияющие на них;

	ОК 2
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Знать особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Уметь оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Уметь рассчитывать товарные потери и списывать их;

	ОК 7 
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Знать теоретические основы товароведения: основные понятия, цели, задачи, принципы, функции, методы, основополагающие товароведные характеристики и факторы, влияющие на них

	ОК 9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Уметь соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним;

	ПК 3.1.
	Участвовать в формировании ассортимента в соответствии с ассортиментной политикой организации, определять номенклатуру показателей качества товаров.
	Уметь формировать и анализировать торговый (или промышленный) ассортимент;

	ПК 3.2.
	Рассчитывать товарные потери и реализовывать мероприятия по их предупреждению или списанию.
	Уметь рассчитывать товарные потери и списывать их;

Знать виды товарных потерь, причины их возникновения и порядок списания;

	ПК 3.3.
	Оценивать и расшифровывать маркировку в соответствии с установленными требованиями.
	Уметь идентифицировать товары;



	ПК 3.4.
	Классифицировать товары, идентифицировать их ассортиментную принадлежность, оценивать качество, диагностировать дефекты, определять градации качества.
	Уметь оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;

Знать классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку;

	ПК 3.5.
	Контролировать условия и сроки хранения и транспортирования товаров, обеспечивать их сохраняемость, проверять соблюдение требований к оформлению сопроводительных документов.
	Уметь соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним;

Знать условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические требования к ним;


	ПК 3.6.
	Обеспечивать соблюдение санитарно-эпидемиологических требований к товарам и упаковке, оценивать качество процессов в соответствии с установленными требованиями.
	Уметь применять методы товароведения;



	ПК 3.7.
	Производить измерения товаров и других объектов, переводить внесистемные единицы измерений в системные.
	Знать теоретические основы товароведения: основные понятия, цели, задачи, принципы, функции, методы, основополагающие товароведные характеристики и факторы, влияющие на них;

	ПК 3.8.
	Работать с документами по подтверждению соответствия, принимать участие в мероприятиях по контролю.
	Знать особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.

	ЛР 13
	Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принципы: честности, независимости, профессионального скептицизма, противодействия коррупции и экстремизму, обладающий системным мышлением и умением принимать решение в условиях риска и неопределенности
	Знать:

- особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.

- классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку Уметь:

- оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества

- рассчитывать товарные потери и списывать их

- соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним

- идентифицировать товары

	ЛР 10 
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	Знать особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.
Уметь оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества

	ЛР 14
	Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий профессиональную жизнестойкость
	Знать:

- особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.

- классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку Уметь:

- оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества

- рассчитывать товарные потери и списывать их

- соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования, санитарно-эпидемиологические требования к ним

- идентифицировать товары


Перечень оценочных средств текущего контроля успеваемости

Письменный контроль в форме стандартизированного теста 

МДК 03.01. Теоретические основы товароведения:
Тема 3. Ассортимент товаров

1 вариант

1. Номенклатура товаров предназначена для:

а) регламентирования определенной профессиональной деятельности или иной сферы применения

б) удовлетворения потребностей потребителей

2. По широте охвата товаров ассортимент делится на:

а) рациональный и оптимальный
б) промышленный и торговый


в) развернутый и укрупненный

3. По степени удовлетворения потребностей ассортимент бывает оптимальный и 

а) промышленный

б) рациональный

в) реальный

4. Показатель ассортимента – это

а) особенностей ассортимента

б) количественное и/или качественное выражение

5. В магазине «ЧайОк» представлены разновидности чая, кофе. Какие показатели можно рассчитать?

а) широту и полноту ассортимента

б) полноту и глубину ассортимента

в) глубину и широту ассортимента

6. Рассчитать структуру ассортимента по следующим данным:

	№ п/п
	Вид товара
	Количество наименований
	Структура ассортимента

	1.
	Телевизоры 
	28
	

	2.
	Ноутбуки 
	19
	

	3.
	Холодильники 
	12
	

	4.
	Стиральные машины
	10
	

	5.
	Пылесосы 
	7
	

	
	ИТОГО:
	
	


7. Какой этап управления ассортимента включает направления сокращения, расширения, углубления стабилизации и прочие?

а) установление требований к рациональности ассортимента

б) определение ассортиментной политики

в) формирование ассортимента

8. Какое направление в ассортименте выбрать предприятию при падении спроса на товары, низкой прибыльности продаж?

а) сокращение

б) расширение

в) углубление

9. Сырьевая база производства и достижения научно-технического прогресса относят к факторам формирования ассортимента:

а) общим


б) специфическим
2 вариант

1. Дайте точное понятие ассортимента товаров:

а) набор товаров, который представлен в розничной торговой сети

б) набор товаров, объединенных по какому-либо или совокупности признаков.

2.По местонахождению товаров ассортимент делится на:

а) простой и сложный


б) промышленный и простой

в) торговый и сложный

г) промышленный и торговый

3. По характеру потребностей ассортимент бывает реальный и 

а) рациональный

б) смешанный

в) прогнозируемый

4. Свойство ассортимента – это

а) количественное и/или качественное выражение б) особенностей ассортимента

5. В магазине «Продукты» представлены девять групп продовольственных товаров. По этим данным какой показатель ассортимента можно рассчитать:

а) полноту ассортимента

б) широту ассортимента
в) глубину ассортимента

6. Рассчитать структуру ассортимента по следующим данным:

	№ п/п
	Вид товара
	Количество наименований
	Структура ассортимента

	1.
	Диваны 
	15
	

	2.
	Столы 
	23
	

	3.
	Кресла 
	5
	

	4.
	Стулья
	9
	

	5.
	Шкафы 
	16
	

	
	ИТОГО:
	
	


7. Какой этап управления ассортиментом начинается с выявления запросов потребителей к товарам определенной ассортиментной принадлежности?

а) формирование ассортимента

б) установление требований к рациональности ассортимента

в) определение ассортиментной политики

8. Какое направление в ассортименте выбрать предприятию при высокой насыщенности товаров на рынке, наличии известных, пользующихся спросом торговых марок?

а) расширение

б) углубление

в) сокращение

9. Спрос и рентабельность, как факторы формирования ассортимента, относятся к:

а) специфическим факторам


б) общим факторам

МДК 03.02. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров:

Тема 1. Зерномучные товары

1 вариант

1. Зерно – это

А) целые, дробленые или расплющенные зерна культур, освобожденные от примесей и не усваиваемых человеком частей или тканей зерна 

Б) продукт, который состоит из совокупности большого числа зерен той или иной культуры

В) смеси различного сырья, предварительно прошедшего необходимую обработку, затем подобранного по заранее разработанной рецептуре; высушенные и полностью готовые к употреблению или нуждающиеся в кратковременной тепловой обработке

2. На какие ботанические семейства подразделяются зерновые культуры:

А) продовольственные, хлебные, бобовые

Б) фуражные, технические, продовольственные

В) бобовые, хлебные, гречишные

3. Какие зерновые культуры богаты крахмалом:

А) горох, фасоль


Б) рожь, пшеница


В) соя

4. Какая зерновая культура используется для производства макаронных изделий:

А) пшеница


Б) рожь


В) овес

5. Какие сорта гороха используют для приготовления овощных консервов?

А) гладкосемянные


Б) мозговые

6. От чего зависят увеличение объема круп при варке, консистенция каш?

А) свойств и количества крахмала
Б) кулинарной обработки
В) свойств и количества белка

7. Манную крупу изготавливают из:

А) ячменя


Б) пшеницы


В) ржи

8 Какая крупа на поверхности ядра содержит жир, и поэтому быстро прогорает?

А) ядрица


Б) пшено


В) рис

9. В какой крупе допускается слабая горечь?

А) манной


Б) овсяной 


В) пшеничной

10. Толокно относят к:

А) крупяным концентратам обеденных блюд

Б) крупяным концентратам для детского питания

В) крупяным концентратам для диетического питания

11. Вид муки зависит от:

А) зерновой культуры


Б) назначения

В) количественного соотношения в ней различных тканей зерна

12. Чем ниже показатель качества муки – зольность, тем:

А) выше сорт муки
Б) ниже сорт муки
В) не влияет на сорт

13. Подтипы хлеба различаются в зависимости от:

А) сорта муки


Б) вида муки


В) рецептуры

14. Определите хлеб, если мякиш темный, довольно липкий, корка темная:

А) пшеничный


Б) ржаной

15. Определите вид бараночного изделия, если диаметр кольца – 4-6 см, толщина жгута – 1-1,7 см:

А) бублики


Б) сушки


В) хлебные палочки

16. Изделия из пшеничного или ржаного теста, выпеченного в виде пласта, нарезанного на ломти определенных размеров и высушенного до невысокой влажности – это

А) бараночные


Б) сухарные


В) сдобные

17. Группа макаронных изделий А, производится из муки:

А) твердой пшеницы



Б) мягкой пшеницы
2 вариант

1. По назначению зерновые культуры делят на:

А) продовольственные, фуражные, технические

Б) гречишные, хлебные, бобовые

В) технические, продовольственные, хлебные

2. Выберите, что относится к хлебным злакам:

А) рожь, гречиха, пшеница

Б) горох, соя, овес, просо

В) рис, овес, рожь

3. Какая зерновая культура богата маслом:

А) гречиха


Б) просо


В) соя

4. Какая зерновая культура самая влаго- и теплолюбивая?

А) пшеница


Б) рис


В) гречиха

5. Показатели химического состава зерна относят к:

А) специальным


Б) дополнительным


В) общим

6. Крупы подразделяются на виды в зависимости от:

А) способа обработки зерна, формы и состояния поверхности

Б) состава зерна


В) размера частиц

7. Из ячменя вырабатывают крупы:

А) ядрицу и продел
Б) перловую и ячневую
В) перловую и ядрицу

8. Какая крупа варится 60-90 минут?

А) рис


Б) перловая


В) кукурузная

9. Выберите показатели качества крупы, определяемые лабораторными методами:

А) цвет, влажность

Б) запах, наличие примесей

В) влажность, наличие примесей

10. К крупяным концентратам – сухие завтраки – относят:

А) геркулес

Б) хлопья, взорванные зерна

В) крупы со сливками

11. Мука – это:

А) целые, дробленые или расплющенные зерна культур, освобожденные от примесей и не усваиваемых человеком частей или тканей зерна

Б) смеси различного сырья, предварительно прошедшего необходимую обработку, затем подобранного по заранее разработанной рецептуре; высушенные и полностью готовые к употреблению или нуждающиеся в кратковременной тепловой обработке

В) порошкообразный продукт, получаемый размолом зерна хлебных злаков, гречихи или бобовых культур

12. Выберите типы муки:

А) обойная, для производства макаронных изделий
Б) хлебопекарная, кулинарная

В) хлебопекарная, обдирная 

13. При проверке качества муки оценивается:

А) вся партия


Б) половина партии


В) средний образец

14. Как называется хлеб, в рецептуру которого входит сахар, жир, молоко, яйца, изюм, мак и другие продукты:

А) сложный


Б) улучшенный


В) простой

15. Диетические хлебные изделия предназначены для:

А) профилактики и лечения некоторых болезней

Б) детского питания

16. Определите вид бараночного изделия, если длина – 28-30 см, диаметр – до 0,8 см:

А) баранки


Б) сушки


В) хлебные палочки

17. Тип макаронных изделий – лентообразные – включает:

А) вермишель


Б) лапшу


В) перья
3 вариант

1. Какие зерновые культуры богаты белком:

А) фасоль, бобы

Б) просо, рис


В) масличные культуры

2. Из какой зерновой культуры вырабатывают пшено?

А) рожь


Б) ячмень


В) просо

3. К каким показателям качества зерна относят внешний вид, цвет, запах?

А) дополнительные


Б) общие


В) специальные

4. Крупа – это

А) целые, дробленые или расплющенные зерна культур, освобожденные от примесей и не усваиваемых человеком частей или тканей зерна.

Б) продукт, который состоит из совокупности большого числа зерен той или иной культуры

В) порошкообразный продукт, получаемый размолом зерна хлебных злаков, гречихи или бобовых культур

5. Сорта круп устанавливаются в зависимости от:

А) размера частиц
Б) способа обработки зерна

В) содержания примесей

6. Из гречихи вырабатывают крупы:

А) перловую и продел
Б) ядрицу и пшеничную
В) ядрицу и продел

7. Манную крупу делят на:

А) сорта


Б) номера


В) марки

8. Выберите условия хранения крупы:

А) температура 200С, влажность 40%
Б) температура 180С, влажность 90%

В) температура 180С, влажность 70%. 

9. К крупяным концентратам специального назначения относят:

А) детские молочные смеси
     Б) концентраты первых обеденных блюд

В) изделия для питания воинских контингентов

10. Обойную муку получают из:

А) частиц измельченного эндосперма и 8-12% массы муки измельченных оболочек

Б) тонкоизмельченных частиц эндосперма и 2-3% массы муки измельченных оболочек

В) измельчения всех частей зерна

11. Наиболее важный показатель качества муки:

А) крупность помола

Б) влажность


В) зольность

12. Штучные изделия, выпеченные из пшеничного теста, приготовленного по рецептурам с содержанием сахара и жира более 7% - это:

А) сдобные

Б) диетические

В) булочные

13. Ржано-пшеничный хлеб содержит:

А) 40% пшеничной муки, 60% ржаной муки 

Б) одинаковое количество ржаной и пшеничной муки

В) 70% пшеничной муки, 30% ржаной муки

14. Особенность бараночного производства:

А) муки на много больше, чем воды
Б) воды на много больше, чем муки

15. Батон «Нарезной» относят к:

А) булочным изделиям

Б) сдобным изделиям 

16. Сухарные изделия относят к:

А) подовым, весовым

Б) формовым, штучным
В) подовым, штучным

Г) формовым, весовым

17. Тип макаронных изделий - трубчатые - включает:

А) рожки, вермишель

Б) лапшу, рожки

В) макароны, перья
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Тема 2. Плодоовощные товары и грибы.

1 вариант

1. Высокой фитонцидной активностью обладают:

А) огурцы, томаты

Б) укроп, лук


В) морковь, капуста

2. Сахара относят к растворимым органическим кислотам:

А) да



Б) нет

3. Более высоким содержание азотистых веществ отличаются:

А) овощи


Б) плоды

4. Вакционин содержится в:

А) капусте


Б) клюкве


В) моркови

5. Свежие овощи делятся на:

А) вегетативные и косточковые
Б) плодовые и семечковые

В) плодовые и вегетативные

6. Свежие плодоовощные товары – это

А) продукты, получаемые в результате освобождения плодоовощного сырья от несъедобных частей, формирования определенного состава целевого назначения (ассортимента) и подвергнутые стабилизации различными методами в целях продления сроков употребления в пищу.

Б) большая разновидность отдельных представителей растительных объектов, которые группируются по общности биологических признаков, районов произрастания или той части растения, которая используется в питании.

7. Капуста кольраби – это

А) утолщенный побег – стеблеплод, имеет вкус кочерыги

Б) разновидность цветной капусты

8. К десертным овощам относят:

А) спаржу, ревень


Б) кориандр, базилик

9. К семечковым плодам относят:

А) вишню, рябину


Б) сливу, яблоки


В) айву, груши

10. К сложным ягодам относят:

А) виноград, малины

Б) малину, ежевику

В) малины, клубнику

11. Бананы, ананасы относят к плодам:

А) тропическим

Б) субтропическим разноплодным 

12. Какой сорт черешни отличается малой транспортабельностью:

А) Бигаро



Б) Гини

13. Протертая плодовая масса, которую стерилизуют в герметической таре – это

А) плодовые натуральные консервы
Б) пюреобразный продукт
В) компоты

14. Какие овощные консервы получают из овощей, подвергнутых кулинарной обработке?

А) натуральные

Б) закусочные


В) маринады

15. Изюм – это:

А) сушеная слива

Б) сушеный виноград

В) сушеный абрикос

16. Какие овощи перед замораживанием не бланшируют:

А) морковь, томаты

Б) баклажаны, перцы сладкие
В) баклажаны, свекла

17. Способов консервирования, основан на консервирующем действии уксусной кислоты:

А) квашение

Б) соление

В) маринование
2 вариант

1. Какие вещества в плодах и овощах усиливают перистальтику кишечника?

А) клетчатка


Б) витамины


В) железо

2. Крахмал относят к растворимым органическим кислотам:

А) да


Б) нет

3. К углеводам относят:

А) сахара, клетчатку

Б) витамины, крахмал
В) целлюлозу, соланин

4. Сахара в плодах и овощах представлены в виде:

А) глюкозы, фруктозы и крахмала

Б) сахарозы, клетчатки и инулина

В) глюкозы, фруктозы и сахарозы

5. К вегетативным овощам относят:

А) тыкву, картофель, бобы
Б) салат, капусту, свеклу   В) огурцы, баклажаны, репу

6. Переработанные плодоовощные товары – это

А) большая разновидность отдельных представителей растительных объектов, которые группируются по общности биологических признаков, районов произрастания или той части растения, которая используется в питании.

Б) продукты, получаемые в результате освобождения плодоовощного сырья от несъедобных частей, формирования определенного состава целевого назначения (ассортимента) и подвергнутые стабилизации различными методами в целях продления сроков употребления в пищу.

7. Брюссельская капуста представляет собой:

А) рыхлые, удлиненные или округлые кочаны с пузырчатыми (гофрированными) листьями желто-зеленой окраски

Б) стебель длиной до 1 м, на котором в пазухах листьев развиваются мелкие кочанчики

8. К пряным овощам относят:

А) хрен, укроп, фенхель


Б) салат, шпинат

9. К тыквенным овощам относят:

А) тыкву, томат
Б) огурцы, патиссоны
В) кабачки, перцы

10. Клюква – это:

А) настоящая ягода
Б) ложная ягода
В) сложная ягода

11. Хурма, гранат относят к плодам:

А) субтропическим разноплодным 


Б) тропическим

12. К костянковым орехам относят:

А) кедровый орех


Б) фисташки


В) лещину

13. Группа апельсинов, отличающаяся кроваво-красной окраской мякоти и сока:

А) обыкновенные


Б) корольки


В) пупочные

14. Какие переработанные плоды получают заливкой сырья раствором, содержащим уксусную кислоту и сахар?

А) пюреобразные продукты
Б) плодовые натуральные консервы
В) маринады

15. Рассольник, как вид консервов относят к:

А) консервам соленых и квашеных овощей    Б) овощным обеденным консервам

В) концентрированным томатопродуктам

16. Условия хранения сушеных овощей и плодов:

А) температура 300С, влажность 70%   Б) температура 200С, влажность 90%

В) температура 200 С, влажность 70%

17. Свежие огурцы, используемые для засола 50 мм длиной – это: 

А) крупные


Б) корнишоны


В) зеленцы
3 вариант

1. Какие вещества в плодах и овощах принимают активное участие в кроветворении?

А) красящие


Б) железо


В) витамины

2. Содержание воды в плодах и овощах зависит от сорта?

А) да


Б) нет

3. Органические кислоты обуславливают:

А) специфический аромат и вкус плодов и овощей   Б) вкусовые особенности плодов и овощей

В) запах овощей и плодов

4. Эфирные масло в плодах и овощах обуславливают:

А) специфический аромат и вкус плодов и овощей   Б) вкусовые особенности плодов и овощей

В) запах овощей и плодов

5. К плодовым овощам относят:

А) горох, бобы, томат   Б) морковь, лук, тыкву   В) редьку, шпинат, огурцы

6. К корнеплодам с конусовидным корнем относят:

А) морковь и петрушку

Б) свеклу и репу

В) редис и сельдерей

7. Лук с ароматом чеснока:

А) лук-порей

Б) шнитт – лук 

В) лук-шалот

8. Технические сорта картофеля применяются для:

А) корма скота

Б) производства спирта, крахмала   В) употребления в пищу

9. К томатным овощам относят:

А) баклажан, перец

Б) томат, огурец

В) кабачки, томат

10. К косточковым плодам относят:

А) абрикосы, черешню

Б) груша, иргу

В) вишню, яблоки

11. Шиповник относят к:

А) настоящей ягоде

Б) ложной ягоде

В) сложной ягоде

12. К настоящим орехам относят:

А) миндаль

Б) лещину

В) арахис

13. Какой сорт вишни имеет плоды светлой окраски:

А) Морели


Б) Аморели

14. При каком виде переработки плоды и ягоды заливают сахарным сиропом?

А) плодовые натуральные консервы
Б) компоты
В) маринады

15. Горошек зеленый консервированный относится к:

А) овощным закусочным консервам   Б) консервам соленых и квашеных овощей

В) овощным натуральным консервам

16. Курага – это:

А) сушеный абрикос

Б) сушеный виноград

В) сушеный персик

17. Быстрозамороженную плодоовощную продукцию хранят при:

А) температуре от -15 до -180С и относительной влажности воздуха до 95%

Б) температуре от -1 до -10 и относительной влажности воздуха до 95%

В) температуре от -15 до -180С и относительной влажности воздуха до 70%
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Тема 5. Молоко и молочные товары
I вариант 

1. Важным показателем химического состава молока является:

А) молочный сахар

Б) СОМО

В) молочный жир

2. Иммунные тела, оказывающие губительное действие на микроорганизмы, попавшие в молоко

А) бактерицидные вещества

Б) витамины

В) гормоны

3. Цельное молоко — это

А) молоко, значения массовой доли жира или белка, или СОМО которого приведены в соответствие с нормами, установленными в нормативных или технических документах

Б) молоко, составные части которого не подвергались воздействию посредством их регулирования;

4. Пастеризованные молоко и сливки хранят при температуре:

А) не выше 8°С в течение 36 ч

Б) не выше 20°С — от 10 суток до 6 месяцев

5. Йогурт – это:

А) особый вид топленого молока
Б) особый вид простокваши
В) особый вид ряженки

6. Кисломолочный напиток, который обладает наибольшими профилактическими и лечебными свойствами:

А) кефир

Б) ацидофильный напиток

В) простокваша

7. Кремы творожные вырабатывают из:

А) творога, прессованного до массовой доли влаги 30-36%, с добавлением сливочного масла, вкусовых и ароматических веществ

Б) творога с добавлением сливок, сахара и пищевых эссенций

8. Молочные продукты, вырабатывающиеся из нормализированного или обезжиренного пастеризованного молока сгущением его в вакуум-аппаратах с последующим высушиванием:

А) сгущённые молочные консервы

Б) сухие молочные консервы

9. Мороженое, изготовленное без фризерования:

А) щербет

Б) пломбир

В) фруктовый лед

10. От способа приготовления сыры делятся на:

А) сычужные, плавленые, кисломолочные

Б) твердые, мягкие

В) сычужные, твердые, плавленые

11. Прессованные твердые сыры отличаются:

А) острым вкусом и запахом земли, чеснока, лесного ореха

Б) ароматом молока, шоколада и фруктов

12. Сыры без корки:

А) мягкие

Б) рассольные

В) полутвердые

13. Сыр литовский кисломолочный изготовляют:

А) из творога

Б) из сливок

В) из сметаны

14. Прогорклый вкус сыров обусловлен:

А) развитием масянокислых бактерий
Б) расщеплением жира


В) высокой кислотностью молока

15. Масло коровье подразделяется на:

А) сливочное и сухое

Б) сливочное и маргариновая продукция
В) сливочное и топленое

16. В шоколадном масле массовая доля жира:

А) от 45 до 62%

Б) не менее 72%

В) не менее 62%

17. В оценку качества сливочного масла входят следующие показатели:

А) вкус и запах, консистенция, цвет


Б) вкус и запах, консистенция, цвет, упаковка и маркировка

В) консистенция, цвет, упаковка и маркировка

18. Сухое масло готовят из:

А) пастеризованного молока

Б) смеси сливок с обезжиренным молоком

В) стерилизованного молока

II вариант

1. Важное свойство лактозы:

А) способность сбраживаться под воздействием молочнокислых бактерий

Б) придает молоку белый цвет

В) окисляется под действием света

2. Минеральные вещества в молоке

А) являются регуляторами сложных биохимических процессов

Б) формируют новые клетки тканей

В) обуславливают цвет молока

3. Молочный напиток — это

А) молочный продукт, произведенный из концентрированного или сгущенного молока либо су-ого цельного молока или сухого обезжиренного молока и воды

Б) побочный продукт переработки молока, молочный продукт с частично утраченными идентификационными признаками или потребительскими свойствами, предназначенные для использования после переработки

4. Качество молока и сливок оценивают по:

А) органолептическим, физико-химическим и бактериологическим показателям

Б) органолептическим и физико-химическим показателям

В) физико-химическим и бактериологическим показателям

5. Ряженка готовится из:

А) нормализованного топленого молока

Б) нормализованного молока
В) сливок

6. Кумыс изготовляют из:

А) кобыльего молока

Б) коровьего молока

В) козьего молока

7. Кислотным способом вырабатывают:

А) жирный творог

Б) нежирный творог

8. Хранят сгущенные молочные консервы:

А) при температуре от 0 до 100 С и относительной влажности воздуха не выше 75% от 10 до 12 мес

Б) при температуре от 1 до 100 С и относительной влажности воздуха не выше 75% в течение 8 мес. 

9. Щербет – как вид мороженого относят к мороженному приготовленному на:

А) основе сахара
Б) молочной основе
В) молочной и плодово-ягодной основе

10. Сроки созревания твердых сычужных сыров:

А) от 2 до 8 месяце

Б) свыше 10 месяцев

В) до месяца

11. О степени выдержанности сыров свидетельствует:

А) цвет

Б) консистенция

В) толщина корочки

12. Типы мягких сыров:

А) рассольные и голубые
Б) прессованные и варено-прессованные
В) белые и голубые

13. Качество твердых сычужных сыров оценивают по:

А) 20-балльной системе
Б) 50-балльной системе
В) 100-балльной системе

14. Аммиачный вкус и запах сыра обусловлен:

А) образованием слизи бактериями

Б) повышенной кислотностью сырного теста

В) слабой посолкой сыра

15. Способы производства сливочного масла:

А) сбивание сливок средней жирности и преобразование высокожирных сливок

Б) преобразование высокожирных сливок и выдержка сливок

В) сбивание сливок средней жирности и созревание масличного ядра

16. В крестьянском несоленом масле массовая доля жира:

А) 82,5%

Б) менее 72,5%

В) не менее 71,5%

17. Оценка качества сливочного масла осуществляется по:

А) 50-балльной системе
Б) 100-балльной системе
В) 20-балльной системе

18. Топленое масло - высококонцентрированный жировой продукт:

А) с массовой долей жира не менее 98%, влаги — не более 1%

Б) с массовой долей жира не менее 50%, влаги — не более 10%

В) с массовой долей жира не менее 82%, влаги — не более 5%

III вариант

1. Как называется молочных сахар, содержащийся в молоке:

А) глобулин

Б) казеин

В) лактоза

2. Белок молока – это

А) казеин

Б) СОМО

В) лактоза

3. Молочный продукт — это

А) пищевой продукт, произведенный из молока и (или) молочных продуктов без добавления или с добавлением побочных продуктов переработки молока и немолочных компонентов, которые добавляются не в целях замены составных частей молока.

Б) пищевой продукт, который произведен из молока и (или) его составных частей без использования немолочных жира и белка и в составе которого могут содержаться функционально необходимые для переработки молока компоненты

4. Сепарированием молока получают:

А) топленое молоко

Б) сливки

В) кисломолочные напитки

5. К кисломолочным продуктам со смешанным брожением относят:

А) ряженку, творог, сметану

Б) кумыс, кефир
В) ацидофильное молоко, кефир

6. Массовая доля жира в молочно-сливочном йогурте:

А) от 4,7 до 7%

Б) не менее 10%

В) от 0,3 до 2,5%
7. Сметана – это:

А) кисломолочный продукт, вырабатываемый путем сквашивания нормализованных пастеризованных сливок чистыми культурами молочнокислых стрептококков с последующим созреванием полученного сгустка

Б) кисломолочный продукт, вырабатываемый из цельного нормализованного или обезжиренного пастеризованного молока путем сквашивания закваской, приготовленной на чистых культурах молочнокислых бактерий с добавлением или без добавления сычужного фермента и отделения части сыворотки от сгустка.
8. К сгущенным молочным консервам относятся:

А) молоко цельное сгущенное с сахаром, сухое молоко

Б) сливки сгущенные с сахаром, какао со сгущенным молоком и сахаром

В) сухое молоко, сухие сливки
9. В зависимости от температуры и консистенции мороженое подразделяется на:

А) однослойное, многослойное, глазированное, декорированное

Б) мягкое и закаленное

В) нежирное, маложирное, классическое, жирное и высокожирное
10. Сыры отличаются высоким содержанием 

А) молочного жира

Б) молочного сахара

В) витаминов
11. Твердые сычужные сыры:

А) Дружба, Янтарь

Б) Костромской, Швейцарский, Российский

В) Брынза, Сулугуни, Адыгейский

12. Главное отличие мягких сыров от твердых заключается:

А) относительно непродолжительные сроки вызревания

Б) в активном проведении молочнокислого процесса и накоплении большого количества молочной кислоты

13. Плавленые сыры бывают:

А) мягкие, твердые, полутвердые

Б) ломтевые, колбасные, пастообразные, сладкие, консервные и обеденные.
14. Порок сыров - невыраженный вкус – обусловлен:

А) образованием слизи бактериями

Б) низкой температурой созревания

В) развитием в сырах гнилостной микрофлоры
15. Основные составные части коровьего масла:

А) жир, вода и сухой обезжиренный молочный остаток

Б) жир и вода

В) белковые и минеральные вещества, молочный сахар

16. Массовая доля жира в Вологодском масле:

А) от 72,5 до 82 %

Б) от 82 до 82,5 %

В) не менее 82,5%

17. Вкус и запах сладко-сливочного масла:

А) выраженные сливочный и привкус пастеризации, без посторонних привкусов и запахов

Б) выраженные сливочный и кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов

18. Топленое масло получают:

А) перетапливанием некачественного сливочного масла

Б) перетапливанием нестандартного сливочного масла

В) перетапливанием сливочного масла с истекшим сроком годности
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Методика проведения стандартизированного теста

Тест, в зависимости от МДК и охвата учебного материала (тема, темы, раздел) рассчитан на 10-20 минут, Количество вариантов теста также зависят от охвата учебного материала и составляет от 2 до 3.

Критерии оценивания стандартизированного теста

За правильный ответ на вопросы или верное решение задания выставляется положительная оценка – 1 балл.

За неправильный ответ на вопросы или неверное решение задания выставляется отрицательная оценка – 0 баллов.

	Процент результативности (правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	86 - 100
	5
	отлично

	71 - 85
	4
	хорошо

	56 - 70
	3
	удовлетворительно

	менее 55
	2
	неудовлетворительно


Письменный контроль в форме составления презентации проводится по следующим темам:
МДК 03.01. Теоретические основы товароведения

Самостоятельная работа: Оформление презентации «Штриховое кодирование: преимущества и недостатки».

МДК 03.02. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров

Самостоятельная работа: Подготовка презентации по теме «Народные художественные промыслы разных регионов России.
Методика выполнения презентации
Презентация оформляется согласно требованиям, указанным в Методических указаниях к внеаудиторной самостоятельной работе по ПМ 03. Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров. Презентация сдается после изучения, указанного выше раздела или темы. 

Критерии оценивания презентации

	Оценка
	Характеристика критерия

	5
	«отлично»
	Оформление соответствует требованиям. В презентации отражено все вопросы задания. Сделан общий вывод.

	4
	«хорошо»
	Оформление частично соответствует требованиям. В презентации отражено не все вопросы задания. Сделан общий вывод.

	3
	«удовлетворительно»
	Оформление не соответствует требованиям. В презентации отражено все вопросы задания. Отсутствуют общий вывод.


Письменный контроль в форме заполнения сравнительных таблиц проводится по следующим темам:
МДК 03.01. Теоретические основы товароведения

Самостоятельная работа: Оформление таблиц «Общая классификация продовольственных товаров» и «Общая классификация непродовольственных товаров».

Самостоятельная работа: Составление таблиц «Классификация товаров по термическому состоянию и требованиям к оптимальному температурному режиму» и «Классификация товаров по влажности и требованиям к оптимальному влажностному режиму».

МДК 03.02. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров

Самостоятельная работа: Составление сравнительной таблицы «Искусственные и натуральные заменители сахара».
Методика выполнения сравнительных таблиц
Сравнительная таблица оформляется согласно требованиям, указанным в Методических указаниях к внеаудиторной самостоятельной работе по ПМ 03. Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров. Таблица сдается после изучения, указанного выше раздела или темы.
Критерии оценивания сравнительных таблиц
	Оценка
	Характеристика критерия

	5
	«отлично»
	Оформление соответствует требованиям. В таблице отражены основные отличительные признаки и раскрыты особенности с учетом тематики работы.

	4
	«хорошо»
	Оформление частично соответствует требованиям. В таблице отражены не все отличительные признаки и раскрыты особенности с учетом тематики работы.

	3
	«удовлетворительно»
	Оформление не соответствует требованиям. В таблице указаны не все отличительные признаки, особенности раскрыты кратко.


Письменный контроль в форме проведения анализа проводится по следующим темам:
МДК 03.01. Теоретические основы товароведения

Самостоятельная работа: Проведение анализа ассортимента розничного предприятия;

Проведение сравнительного анализа химического состава разных видов продовольственных товаров

МДК 03.02. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров

Самостоятельная работа: Анализ ассортимента зерномучных товаров; Анализ ассортимента свежих плодов и овощей; Анализ ассортимента кондитерских изделий; Анализа ассортимента алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков; Анализ ассортимент растительных жиров; Анализ ассортимента переработанных пищевых жиров; Анализ ассортимента кисломолочных продуктов; Анализ ассортимента сыров; Анализа ассортимента колбасных изделий; Анализ ассортимент рыбных товаров.

Самостоятельная работа: Анализ ассортимента спортивных, охотничьих и рыболовных товаров.
Методика выполнения анализа
Анализ оформляется согласно требованиям, указанным в Методических указаниях к внеаудиторной самостоятельной работе по ПМ 03. Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров. Анализ сдается после изучения, указанного выше раздела или темы. 
Критерии оценивания анализа ассортимента продукции

	Оценка
	Характеристика критерия

	5
	«отлично»
	Оформление соответствует требованиям. Разработана ассортиментная таблица, рассчитаны показатели ассортимента, сделан вывод о рациональности ассортимента.

	4
	«хорошо»
	Оформление частично соответствует требованиям. Разработана ассортиментная таблица, рассчитаны показатели ассортимента, не сделан вывод о рациональности ассортимента.

	3
	«удовлетворительно»
	Оформление не соответствует требованиям.

Не разработана ассортиментная таблица, не рассчитаны показатели ассортимента.


Письменный контроль в форме составления схемы проводится по следующим темам:
МДК 03.01. Теоретические основы товароведения

Самостоятельная работа: Составление схемы «Классификация методов хранения, основанных на регулировании показателей климатического режима».

Методика выполнения схемы
Схема оформляется согласно требованиям, указанным в Методических указаниях к внеаудиторной самостоятельной работе по ПМ 03 Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров. Схема сдается после изучения, указанного выше раздела или темы. 

Критерии оценивания схемы

	Оценка
	Характеристика критерия

	5
	«отлично»
	Оформление соответствует требованиям. Схема составлена подробно, включены все элементы.

	4
	«хорошо»
	Оформление частично соответствует требованиям. Схема составлена кратко.

	3
	«удовлетворительно»
	Оформление не соответствует требованиям. В схеме упущены основные элементы. 


Письменный контроль в форме составления альбома проводится по следующим темам:
МДК 03.01. Теоретические основы товароведения

Самостоятельная работа: Составление альбома «Средства товарной информации»

Письменный контроль в форме составления коллекции проводится по следующим темам:
МДК 03.02. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров
Самостоятельная работа: Подготовка коллекции приправ и пряностей
Методика выполнения альбома и коллекции
Альбом и коллекция оформляются согласно требованиям, указанным в Методических указаниях к внеаудиторной самостоятельной работе по ПМ 03. Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров. Альбом и коллекция сдаются после изучения, указанного выше раздела или темы. 

Критерии оценивания альбома, коллекции

	Оценка
	Характеристика критерия

	5
	«отлично»
	Оформление соответствует требованиям. Образцы соответствуют теме задания, дано подробное описание каждого образца.

	4
	«хорошо»
	Оформление частично соответствует требованиям. Представлены не все образцы. Дано краткое описание каждого образца.

	3
	«удовлетворительно»
	Оформление не соответствует требованиям.

Представлены не все образцы. Отсутствует характеристика образцов.


Практический контроль в форме решения проблемно-познавательных задач проводится по:
МДК. 03.01. Теоретические основы товароведения
Тема 2. Классификация товаров

Практическое занятие 1. Распознавание разновидности метода классификации и составление классификации товаров иерархическим и фасетным методом

Тема 3. Ассортимент товаров

Практическое занятие 2. Анализ ассортиментной политики розничных торговых организаций

Практическое занятие 3. АВС-анализ ассортиментной политики

Практическое занятие 4. АВС-анализ ассортиментной политики

Тема 4. Физические свойства и химический состав товаров

Практическое занятие 5. Ознакомление с химическим составом разных продовольственных товаров

Тема 5. Технологический цикл товародвижения

Практическое занятие 6. Определение товарного сорта пищевых продуктов и принципов их деления

Тема 6. Товарные потери

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по расчету количественных потерь

МДК. 03.02. Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров
Тема 1. Зерномучные товары

Практическое занятие 1. Распознавание ассортимента круп, муки

Практическое занятие 2. Распознавание ассортимента сухарных и бараночных изделий, оценка качества

Тема 2. Плодоовощные товары и грибы

Практическое занятие 3. Оценка качества свежих овощей

Тема 3. Сахар, мед, крахмал и кондитерские изделия

Практическое занятие 4. Распознавание ассортимента сахаристых кондитерских изделий

Практическое занятие 5. Распознавание мучных кондитерских изделий, органолептическая оценка качества

Тема 4. Вкусовые товары

Практическое занятие 6. Распознавание ассортимента чая, кофе

Тема 5. Молоко и молочные товары

Практическое занятие 7. Определение частоты и плотности молока

Тема 6. Мясо и мясные товары

Практическое занятие 8. Распознавание видов мяса, термического состояния, категории упитанности, расчет естественной убыли

Тема 7. Рыба и рыбные товары

Практическое занятие 9. Определение крупности рыбы по длине и массе

Тема 9. Силикатные товары

Практическое занятие 10. Оценка качества хозяйственной посуды из стекла. Изучение технических условий для защитных многослойных стекол

Тема 11. Игрушки

Практическое занятие 11. Изучение качества детских игрушек

Методика выполнения проблемно-познавательных задач
Выполнение проблемно-познавательных задач осуществляется на практических занятиях. Количество часов, отводимое на выполнение заданий практической работы указаны в программе ПМ 03 Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров. Каждый студент самостоятельно выполняет задания и отчитывается по их выполнению в письменном виде. 

Критерии оценивания решения проблемно-познавательных задач:

«зачтено» выставляется обучающемуся, если все расчёты задачи / ситуации сделаны правильно, имеется вывод по работе.

 «не зачтено» не выставляется обучающемуся, если он не смог верно решить задачи/ситуации.
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Вологда

20_ г.
	Вариант 1

1 Вопрос. Правила и методы классификации товаров.

2 Вопрос. Характеристика формирующих факторов качества товаров.

3 Задача. Рассчитать структуру ассортимента по следующим данным:

№ п/п

Вид товара

Количество наименований

Структура ассортимента

1.

Телевизоры 

28

2.

Ноутбуки 

19

3.

Холодильники 

12

4.

Стиральные машины

10

5.

Пылесосы 

7

ИТОГО:

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 2

1 Вопрос. Степени классификации товаров.

2 Вопрос. Контроль качества: понятие, виды.

3 Задача. На плодоовощную базу, расположенную во второй зоне в неохлаждаемый склад 1 апреля поступила на кратковременное хранение партия редиса в количестве 15 т. Фактический остаток составил на 1 апреля 3 т. при закрытии партии 1 мая фактического наличия редиса не оказалось. Книжный остаток составлял 180 кг. Недостача редиса – 180 кг. Определить относятся ли издержки к естественным потерям, и кто несет ответственность.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 3

1 Вопрос. Кодирование товаров: понятие, цель, правила.

2 Вопрос. Ассортимент товаров: понятие, виды ассортимента по местонахождению товаров и широте охвата.

3 Задача. Выбрать методы размещения на хранение для следующих товаров: шубные изделия, зерно, бижутерия.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 4

Вопрос 1. Структура кода: понятие, элементы.

2 Вопрос. Свойства показателей качества: эргономические и эстетические.

3 Задача. Выбрать методы размещения на хранение для следующих товаров: свадебные платья, мясные туши, холодильники.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 5

1 Вопрос. Методы кодирования.

2 Вопрос. Свойства показателей качества: назначение и надежность.

3 Задача. Рассчитать структуру ассортимента по следующим данным:

№ п/п

Вид товара

Количество наименований

Структура ассортимента

1.

Диваны 

15

2.

Столы 

23

3.

Кресла 

5

4.

Стулья

9

5.

Шкафы 

16

ИТОГО:

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 6

1 Вопрос. Виды ассортимента товаров по степени удовлетворения потребностей и по характеру потребностей.

 2 Вопрос. Экспертиза товаров: понятие, виды.

3 Задача. Определите вид информационных знаков и их значения: 
, 
, 

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 7

1 Вопрос. Факторы формирования ассортимента.

2 Вопрос. Фальсификация товаров: понятие, объекты, виды, последствия.

3 Задача. Составить классификацию рыбных товаров фасетным методом.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 8

1 Вопрос. Значения показателей качества.

2 Вопрос. Физические свойства товаров: общие и специфические.

3 Задача. Определите вид информационных знаков и их значения: 
, [image: image6.png]


.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 9

1 Вопрос. Виды показателей качества по способу выражения и по стадии определения.

2 Вопрос. Химический состав товаров: вода, сухие органические и неорганические вещества.

3 Задача. Выбрать методы размещения на хранение для следующих товаров: картофель, швейная галантерея, стиральные машины.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 10

1 Вопрос. Принципы формирования товарного сорта.

2 Вопрос. Технологический жизненный цикл товаров: характеристика.

3 Задача. Определить специфические свойства музыкальных инструментов.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 11

1 Вопрос. Классификация дефектов по степени значимости и в зависимости от наличия методов и средств обнаружения.

2 Вопрос. Товарная информация: понятие, виды товарной информации по назначению, формы товарной информации.

3 Задача. Рассчитайте структуру ассортимента товаров, если молочных товаров – 23 наименования, рыбных– 21 наименование, мясо и мясных– 15 наименований, вкусовых– 9 наименований, хлеб и хлебобулочных товаров – 16 наименований.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 12

1 Вопрос. Идентификация товаров: понятие, цель, объекты.

2 Вопрос. Характеристика знаков товарной информации. 

3 Задача. Определить специфические свойства пластилина.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 13

1 Вопрос. Объекты и субъекты товароведения.

2 Вопрос. Виды классификации товаров.

3 Задача. Определите вид информационных знаков и их значения: 
, 
.
Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.

	Вариант 14

1 Вопрос. Виды классификаторов.

2 Вопрос. Товароведение: понятие, предмет, цель, задачи.

3 Задача. На продовольственном складе в средней зоне в одноэтажных холодильниках хранилась замороженная говядина в полутушах первой категории и в многоэтажных холодильниках емкостью от 1 тыс. тонн. Объем говядины – 350 т, субпродуктов – 429 т. Усушка говядина составила в апреле – 600 кг, в декабре – 0,7 т.  Усушка субпродуктов составила в феврале – 200 кг, в июле – 1200 кг. Определите: относится ли данная усушка к естественной убыли товаров.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 15

1 Вопрос. Классификация товаров: понятие, значение, цели, признаки, объекты классификации.

2 Вопрос. Основные направления формирования ассортимента.

3 Задача. Определить специфические свойства стеклянной посуды.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 16

1 Вопрос. Свойства и показатели качества: понятие, виды.

2 Вопрос. Виды дефектов в зависимости от наличия методов и средств устранения, в зависимости от степени наносимого вреда и в зависимости от места возникновения.

3 Задача. Составить классификацию молочных товаров иерархическим методом.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 17

1 Вопрос. Понятие и характеристика предупреждающих и корректирующих мер.

2 Вопрос. Способы и методы идентификации товаров.

3 Задача. Составить классификацию пищевых жиров иерархическим методом.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 18

1 Вопрос. Виды идентификации товаров.

2 Вопрос. Количественные товарные потери.

3 Задача. Составить классификацию плодоовощных товаров фасетным методом.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 19

1 Вопрос. Технологический жизненный цикл товаров: понятие, характеристика предтоварной стадии.

2 Вопрос. Теоретические методы товароведения.

3 Задача. Рассчитайте глубину ассортимента, если в торговом предприятии реализуются хлебобулочные и яичные товары.

В наличие имеются следующие наименования товаров:

- сухари: Любительские, Ванильные, Лимонные, Ореховые, Молочные, Школьные, с маком, Горчичные  

- хлеб: Дарницкий, Нарезной, Столичный, Лечебный, Каравай

- яйца куриные 1 категории, яйца куриные высшей категории, яйца куриные 2 категории, яйца перепелиные.

Наименование товара

Количество наименований в ассортиментном перечне

Действительное количество наименований

Глубина ассортимента

Яйца

3

Хлеб

8

Сухари

10

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 20

1 Вопрос. Экологические свойства показателей качества.

2 Вопрос. Оценка качества, ее составляющие.

3 Задача. Рассчитайте глубину ассортимента, если в торговом предприятии реализуются мясные и рыбные товары. В наличие имеются следующие наименования товаров:

- колбасы: «Докторская», «Любительская», «Охотничья», «Столичная», «Студенческая», «Молочная», «Сливочная», «Деликатесная», «Острая», «Ветчинная», «Зернистая», «100%».

- мясные консервы: говядина тушеная, свинина тушеная, мясо цыпленка в соб. соку, мясо кур в собственном соку, завтрак туриста из говядины, завтрак туриста из свинины, каша гречневая с говядиной, каша рисовая с говядиной, «Бекон рубленый», колбасный фарш ветчинно-рубленый, «Гуляш». 

- рыбные консервы: рыбные консервы натуральные, рыбные консервы в томатном соусе, рыбные консервы в масле. 

- рыба живая: лещ, щука, мойва, карп

Наименование товара

Количество наименований в ассортиментном перечне

Действительное количество наименований

Глубина ассортимента

Рыба живая

6

Рыбные консервы 

9

Колбаса 

9

Мясные консервы

13

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 21

1 Вопрос. Эмпирические и практические методы товароведения.

2 Вопрос. Управление ассортиментом: понятие, этапы.

3 Задача. Определить специфические свойства резиновых мячей.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 22

1 Вопрос. Градации качества и сортамент товаров.

2 Вопрос. Производственная и торговая маркировка.

3 Задача Вопрос. Определить наименование пищевых добавок на представленном образце товара.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 23

1 Вопрос. Разделы и принципы товароведения.

2 Вопрос. Показатели ассортимента: понятие, виды показателей.

3 Задача. Определите вид информационных знаков и их значения: «ОСТОРОЖНО!», 4600167205879, 1 л.

Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 24

1 Вопрос. Количественная характеристика товаров.

2 Вопрос. Технологический жизненный цикл товаров: характеристика товарной стадии.

3 Задача. Определите вид информационных знаков и их значения: 2 кг, 
,
.
Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.



	Вариант 25

1 Вопрос. Характеристика сохраняющих факторов качества товаров.

2 Вопрос. Качественные товарные потери.

3 Задача. Определите вид информационных знаков и их значения: Е 200, 
, [image: image12.png]


.
Преподаватель                                                                 Литвинова О. Б.




Методика проведения дифференцированного зачета
Дифференцированный зачет проводится за счет объема времени, отводимого на изучение междисциплинарного курса. Форма проведения – письменная. 

Количество вариантов дифференцированного зачета – 25. Каждый вариант содержится три вопроса: два вопроса носят теоретический характер и отражают содержание МДК, третий вопрос – практического содержания (задача, ситуация). 

На выполнение задания по варианту студенту отводится не более 2 академических часов. 

Во время дифференцированного зачёта допускается использование наглядных пособий, материалов справочного характера, нормативных документов и других материалов, перечень которых заранее регламентируется.
Критерии оценивания дифференцированного зачета
	Оценка «отлично»
	ставится студенту, который показал высокий уровень освоения материала, предусмотренного учебной программой профессиональному модулю в части междисциплинарного курса, также отразил умение использовать теоретические знания при выполнении практических задач. Изложение материала логически выстроено, соблюден принцип полноты содержания. 

	Оценка «хорошо»
	ставится студенту, письменный ответ которого свидетельствует о полном знании материала по программе, а также содержит в целом правильное, но не всегда точное и аргументированное изложение материала.

	Оценка «удовлетворительно»
	ставится студенту, который показал поверхностные знания важнейших разделов программы, затруднения с использованием научно-понятийного аппарата и терминологии курса.

	Оценки «неудовлетворительно»
	ставятся студенту, имеющему существенные пробелы в знании основного материала по программе, а также допустившему принципиальные ошибки при изложении материала.
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20___ г.
Экзаменационный билет №1

1 Вопрос. Вкусовые товары: понятие, группы.

2 Вопрос. Бараночные, сухарные и макаронные изделия: классификация, оценка качества, упаковка и хранение.

3 Задача. На склад № 5 поступила партия гороха колотого шлифованного в количестве 125 кг. Необходимо определить сорт гороха по следующим характеристикам: влажность партии 15%, количество минеральной примеси – 60 гр в партии, сорной примеси – 2 кг. (ГОСТ 6201-68).

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №2

1 Вопрос. Пряности, приправы: характеристика, группы, виды, качество, хранение.

2 Вопрос. Мучные кондитерские изделия: классификация и ассортимент, оценка качества, дефекты, упаковка и хранение.

3 Задача. Классифицируйте нижеперечисленные овощи в зависимости от того какая часть растения употребляется в пищу и плоды в зависимости от строения и назначения: картофель, свекла, морковь, капуста, огурцы, томаты, огурцы, яблоки, груши.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №3

1 Вопрос. Растительные пищевые жиры: классификация, ассортимент, оценка качества, дефекты, хранение, упаковка.

2 Вопрос. Товароведная характеристика пушно-меховых товаров.

3 Задача. Руководствуясь ГОСТом 30354-96 «Изделия хлебобулочные бараночные», определите вид бараночных изделий по показателю влажность, если:

- масса навески- 10 гр, масса чашечки с навеской до высушивания 9 гр, масса чашечки с навеской после высушивания 8 гр

- масса навески- 15 гр, масса чашечки с навеской до высушивания 14 гр, масса чашечки с навеской после высушивания 10 гр

- масса навески- 20 гр, масса чашечки с навеской до высушивания 19 гр, масса чашечки с навеской после высушивания 16 гр

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №4

1 Вопрос. Яйца и яичные продукты: пищевая ценность, классификация, ассортимент, качество, упаковка, маркировка, хранение.

2 Вопрос. Сахаристые кондитерские изделия: классификация, ассортимент, оценка качества, упаковка и хранение, дефекты. 
3 Задача. Определить группу и сорт макаронных изделий, если:

- влажность 13%, массовая доля золы в пересчете на сухое вещество 1,25%, зольность 0,6.

- влажность 13%, массовая доля золы в пересчете на сухое вещество 1,1%, зольность 0,75, изготовлены из пшеничной муки.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.

	Экзаменационный билет №5

1 Вопрос. Молоко, кисломолочные напитки и молочные консервы: понятие, химический состав, показатели, ассортимент, качество, упаковка, хранение, дефекты.

2 Вопрос. Товароведная характеристика швейных изделий.

3 Задача. Определить объем выборки, если морковь поступила в 17 ящиках: в 4 ящиках по 25 упаковочных единиц, в 3 ящиках – по 30, в остальных – по 15 упаковочных единиц. Средний вес упаковочной единицы 1,5 кг.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №6

1 Вопрос. Сметана, творог и творожные изделия: понятие, классификация, оценка качества, упаковка, хранение, дефекты.

2 Вопрос. Товароведная характеристика канцелярских товаров и оргтехники.

3 Задача. Дайте заключение о качестве томатов для потребления в свежем виде, если плоды, свежие, целые, не поврежденные, размер выборки томатов 45 кг, из них плодов менее установленного размера 15 шт, средний вес одного томата 140 гр.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №7

1 ВопросМасло коровье: составные части масла, классификация и ассортимент, консервные виды масла, упаковка, хранение, дефекты.

2 Вопрос. Свежие плодовые и переработанные товары: химический состав, классификация, характеристика, оценка качества, упаковка, хранение.

3 Задача. Определимте вид и категорию белого сахара, если цвет сахар белый, масса однородная сыпучая, вкус сладкий, массовая доля сахарозы 99,7%, массовая доля влаги 0,12%.
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №8

1 Вопрос. Сыры натуральные и плавленые: химический состав, классификация и ассортимент.

2 Вопрос. Сахар, мед: понятие, классификация, ассортимент, дефекты, упаковка и хранение.

3 Задача. Определите сорт яблок, если плоды целые, цвет яблок неоднородной красной окраски, имеются незначительные дефекты формы и бурые пятна, но без грубой шероховатости.
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №9

1 Вопрос. Мясо: химический и морфологический состав, классификация свежего мяса.

2 Вопрос. Товароведная характеристика мебельных товаров.

3 Задача. Сделайте заключение о качестве капусты провансаль, если капуста нашинкована полосками по 4 мм, яблоки нарезаны кубиками по 10 мм, морковь нарезана кружками толщиной 2,5 мм и диаметром 50 мм. Консистенция капусты провансаль сочная, вкус кисло-сладкий с привкусом черного перца. Цвет капусты светло-соломенный. Компоненты в капусте распределены равномерно, пряности – неравномерно.
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №10

1 Вопрос. Мясо птицы: состав, классификация, оценка качества, дефекты, маркировка, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика бытовых химических товаров.

3 Задача. Оцените качество конфет, если вкус и запах конфет ярко выраженные, деформация конфет отсутствует, конфеты покрыты ровным слоем глазури, имеются небольшие остатки глазури на упаковке. Поверхность сухая.
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №11

1 Вопрос. Субпродукты: понятие, методы использование, классификация, категории, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика трикотажных товаров.

3 Задача. Определить качество карамели «Лимонной», если вкус и запах кислые, окраска равномерная, имеются небольшие следы начинки на поверхности.
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №12

1 Вопрос. Мясные полуфабрикаты (натуральные полуфабрикаты, рубленные полуфабрикаты, пельмени, полуфабрикаты для детского и диетического питания): характеристика, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика игрушек, ювелирных товаров и часов.

3 Задача. Определите вид печенья, если поверхность гладкая, не подгорелая, цвет изделия светло-соломенный, массовая доля влаги 10%, массовая доля сахара 40%, массовая доля жира 35%.
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №13

1 Вопрос. Мясные консервы: понятие, сырье, классификация и ассортимент, качество, маркировка и хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика товаров из пластмасс.

3 Задача. Определите вид пряников, если массовая доля влаги 15%, массовая доля сахара 26%, плотность изделия 0,69г/см.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №14

1 Вопрос. Вареные колбасные изделия: понятие, ассортимент, классификация, оценка качества, дефекты, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика керамических товаров.

3 Задача. Определите вид чая, если содержание водорастворимых экстрактивных веществ 43 гр, влажность 9%, общее содержание золы 9,5 гр, содержание грубых волокон 29 гр. Масса пробы 129 гр.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №15

1 Вопрос. Фаршированные, ливерные колбасы, кровяные, полукопченые, варено-копченые, сырокопченые колбасы понятие, ассортимент, хранение, оценка качества, дефекты.

2 Вопрос. Товароведная характеристика бытовых электротехнических товаров.

3 Задача. Руководствуясь ГОСТ Р 52088-2003 «Кофе натуральный жареный» определите соответствие молотого кофе стандарту, если степень помола составила 29 гр, вес навески (пробы) 35 гр, массовая доля экстрактивных веществ 6,5 гр, массовая доля кофеина 1 гр.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №16

1 Вопрос. Общая характеристика рыбы: классификация, анатомическое строение, химический состав. Посмертные изменения рыбы и разделка рыбы.

2 Вопрос. Товароведная характеристика металлохозяйственных товаров.

3 Задача. На основании ГОСТ 31654-2012 «Яйца куриные пищевые» определите объем выборки (%) по таблице 5, если: количество яиц в партии 301 шт, 360 шт, 1900 шт, 2500 шт, 3650 шт, 9700 шт.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №17

1 Вопрос. Живая, охлажденная и мороженная рыбы: характеристика, способы охлаждения и замораживания качество, упаковка, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика галантерейных товаров.

3 Задача. На основании ГОСТа 31450-2013 «Молоко питьевое» решите ситуацию: При физико-химическом анализе молока питьевого было обнаружено, что массовая доля жира составляет 3,0%, плотность 1026 кг/м3, кислотность 21, группа чистоты 1. Дайте заключение о качестве молока.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №18

1 Вопрос. Соленые, вяленные, сушеные и копченые рыбные товары: ассортимент, качество, дефекты, упаковка, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика стеклянных товаров.

3 Задача. Сколько может получиться кип из школьных тетрадей объемом 12 листов, количество тетрадей в пачке 50 штук, пачек 12? (несколько вариантов).
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №19

1 Вопрос. Грибы: классификация, методы приготовления, хранение, упаковка.

2 Вопрос. Товароведная характеристика текстильных товаров и нетканных материалов.

3 Задача. Расшифровать маркировку консервов:

М
35
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М  69  80

М  02  76
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02.03.17

25.03.15

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №20

1 Вопрос. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия: понятие, ассортимент, качество, упаковка, дефекты, хранение.

2 Вопрос. Зерно, мука, крупа: классификация, ассортимент, оценка качества, упаковка и хранение.

3. Задача: Определите для какого возраста подходят следующие игрушки: железные дороги, игрушки-забавы, кони-качалки, кубики с разрезными картинками, куклы-голыши, кукольная мебель и посуда, матрешки, мозаика, мячи, наборы для выпиливания, наборы цифр и букв, настольные игры, настольный теннис, погремушки, санки, счетные палочки, тематические наборы, шахматы.
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.

	Экзаменационный билет №21

1 Вопрос. Рыбные консервы, пресервы и икорные товары: понятие, ассортимент, оценка качества, упаковка, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика строительных товаров.

3 Задача. Решить производственную ситуацию: Покупательница С. приобрела в магазине «Все для школы» ранец внуку. После недолгой носки ранца (2 недели) выпали кнопки на внутренних карманах, стало отслаиваться лакокрасочное покрытие, ребенок жаловался на тяжелый вес ранца (после взвешивания вес ранца оказался 1 кг) и неудобство использования плечевых ремней (во время ношения ремни слезали, так как ремни не регулировались). Какие действия может предпринять покупательница и в какой срок?
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №22

1 Вопрос. Хлеб и хлебобулочные изделия: понятие, виды, типы и подтипы хлеба, классификация, ассортимент, качество, дефекты, упаковка, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика парфюмерно-косметических товаров.

3 Задача. В магазин поступил минтай мороженый. Длина неразделанной тушки рыбы 21 см. поверхность рыбы чистая, без наружных повреждений, с кровоподтеками. Консистенция плотная, запах свойственный свежей рыбе. Дайте оценку качества минтая по ГОСТ 1168-86 «Рыба мороженая».

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №23

1 Вопрос. Свежие овощные и переработанные товары: химический состав, классификация, характеристика, оценка качества, упаковка, хранение.

2 Вопрос. Товароведная характеристика кожевно-обувных товаров.

3 Задача. Определите к какому направлению по воспитательному назначению относятся следующие игрушки: детские музыкальные инструменты, куклы, матрешки, мячи, наборы столярного и слесарного инструментов, обручи, переводные картинки, пневматические игрушки, погремушки, подвески, предметы домашнего обихода, радио- и электромеханические игрушки, разборные пирамидки, ружья и пистолеты, садово-огородный инвентарь, скакалки, театр кукол, телеигры, фигурки людей, животных и рыб.
Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.



	Экзаменационный билет №24

1 Вопрос. Животные пищевые жиры: классификация, ассортимент, оценка качества, дефекты, хранение, упаковка.

2 Вопрос. Сыры натуральные и плавленые: качество, маркировка, хранение.

3 Задача. В магазин поступил окунь охлажденный в коробке. В упаковочной единице обнаружено 3 рыбины меньшего размера. Соответствует ли это количество ГОСГ. Вес упаковочной единицы 32 кг.

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.

	Экзаменационный билет №25

1 Вопрос. Чай, кофе, кофейные напитки: классификация, характеристика, хранение.

2 Вопрос. Маркировка, клеймение, показатели качества, условия и сроки хранения, дефекты свежего мяса.

3 Задача. Решить ситуацию: Во время проведения контроля качества туалетного мыла выявлено, что 11 единиц товара не соответствует требованиям ГОСТ 28546-2002 «Мыло туалетное твердое. Общие технические условия». Партия товара составляет 279 единиц. Ваши действия?

Преподаватель                                                                  Литвинова О. Б.


 Методика проведения экзамена

Экзамен проводится в период экзаменационных сессий, установленных графиком учебного процесса. Экзамен проводится в специально подготовленных аудиториях. 
В билете экзамена содержатся три вопроса: два вопроса носят теоретический характер, третий вопрос – практического содержания (задача, ситуация). Экзамен проводится в устной форме.

На выполнение задания по билету студенту отводится не более 1 академического часа. После ответа на вопрос экзаменационного билета экзаменуемому могут быть предложены дополнительные вопросы с целью конкретизации и углубления учебного материала, вынесенного на экзамен.

На сдачу устного экзамена предусматривается не более одной трети академического часа на каждого студента.

Во время экзамена допускается использование наглядных пособий, материалов справочного характера, нормативных документов и других материалов, перечень которых заранее регламентируется.

Критерии оценивания экзамена
	Оценка «отлично»
	ставится студенту, ответ которого содержит глубокое знание программного материала, а также свидетельствует о способности самостоятельно критически оценивать основные положения курса, увязывать теорию с практикой.

	Оценка «хорошо»
	ставится студенту, ответ которого свидетельствует о полном знании материала по программе, а также содержит в целом правильное, но не всегда точное и аргументированное изложение материала.

	Оценка «удовлетворительно»
	ставится студенту, ответ которого содержит поверхностные знания важнейших разделов программы, затруднения с использованием научно-понятийного аппарата и терминологии курса.

	Оценки «неудовлетворительно»
	ставятся студенту, имеющему существенные пробелы в знании основного материала по программе, а также допустившему принципиальные ошибки при изложении материала.
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