Пояснительная записка
1. Назначение фонда оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу учебной дисциплины (модуля) Товароведение пищевых продуктов
2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме дискуссии, творческого задания, расчетно-графической работы, вопросов к зачету.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) Товароведение пищевых продуктов
4. Перечень компетенций, формируемых дисциплиной:
- ОПК-8 Способен осуществлять педагогическую деятельность на основе специальных научных знаний
ПК-8 Способен выполнять деятельность и (или) демонстрировать элементы осваиваемой обучающимися деятельности, предусмотренной программой учебного предмета, курса, дисциплины (модуля), практики

УК-8 Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов
5. Проверка и оценка результатов выполнения заданий:
Формируется в соответствие с критериями и шкалами оценивания по каждому виду контроля.

Наименование оценочных средств по контролируемым разделам дисциплины (модуля) Товароведение пищевых продуктов
	№ п/п
	Контролируемые темы (разделы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Наименование оценочного средства

	1.
	Общая часть товароведения, использование естественнонаучных и математических знаний для ориентирования в современном информационном пространстве
	ОПК-8, ПК-8, УК-8
	Реферат

	2.
	Товароведение однородных групп пищевых продуктов, использование теоретических и практических знаний в области науки и образования по направленности (профилю) образовательной программы.
	
	Вопросы к зачету.


Темы для контрольных работ
по дисциплине (модулю) Товароведение пищевых продуктов
Вариант № 1.

1. Яйцо куриное. Классификация по способам и срокам хранения, химический состав желтка и белка, требования к качеству яиц.

2.  Сметана и творог. Способы получения, химический состав, оценка качества, хранение.

3. Углеводы, содержащиеся в пищевых продуктах, их классификация, свойства, значение в питании

4. Черный байховый чай, производство, ассортимент, химический состав, оценка качества, хранение.

Вариант № 2.

1. Кисломолочные продукты: кефир, простокваша, ацидофилин, кумыс. Способы их изготовления, требования к качеству.

2. Мороженое мясо. Пищевая ценность, оценка качества, изменение при хранении, условия и сроки хранения.

3. Животные топлёные жиры. Производство, оценка качества и сроки хранения.

4. Крахмал. Физико – химические свойства, схема производства картофельного крахмала, требования к качеству и условия хранения.

Вариант № 3.

1. Охлаждённая мороженая рыба. Способы охлаждения, замораживания, оценка качества, условия хранения.

2. Разделка говяжий туш для розничной торговле и кулинарное назначение отрубов.

3. Состав и свойства жиров, значение в питании. Масло коровье, производство, оценка качества, условия хранения.

4. Квашеная капуста. Сущность процесса квашения, оценка качества и условия хранения.

Вариант № 4.

1. Разделка свиных туш для розничной торговли и кулинарное назначение отрубов. Классификация и маркировка свинины по возрасту и упитанности, показатели упитанности.

2. Рыбы семейства лососевых, характеристика важнейших представителей, продукты, получаемые из лососевых рыб.

3. Майонез. Химический состав, производство, использование.

4. Витамины. Химическая природа, значение в питании.

Вариант № 5.

1. Виды растительных масел, особенности химического состава, способы рафинирования.

2. Разделка бараньих туш для розничной торговле и кулинарное назначение отрубов. Классификация и маркировка по упитанности, показатели упитанности.

3. Белковые вещества. Классификация, значение в питании.

4. Шампанское. Производство, классификация, требования к качеству.

Вариант № 6.

1. Рыбные консервы и пресервы, производство, ассортимент, оценка качества, хранение.

2. Кулинарные жиры. Технология получения, виды маргарина, показатели качества, хранение.

3. Молоко. Химический состав, показатели качества.

4. Ферменты. Характеристика и классификация, роль в процессе производства и хранения продуктов.

 Вариант № 7. 

1. Вареные колбасы. Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству.

2. Икра лососевых рыб, её состав, виды, оценка качества.

3. Минеральные вещества, их содержание в пищевых продуктах, значение отдельных элементов в питании человека.

4. Шоколад. Производство, основные виды, требования к качеству и условия хранения.

Вариант № 8.

1. Химический состав и пищевая ценность мяса.

2. Твёрдые сычужные сыры. Производство, сущность процесса созревания, ассортимент, показатели качества.

3. Сельди солёные. Процессы посола, виды сельдей, качественные показатели.

4. Виноградные вина, их классификация.

Вариант № 9.

1. Битая домашняя птица. Классификация птиц по виду, возрасту, упитанности, способу обработки, маркировка, условия и сроки хранения охлаждённой и мороженной птицы.

2. Растительные масла. Способы получения, виды масел, показатели качества и условия хранения.

3. Мороженное. . Производство, ассортимент, оценка качества.

4. Способы консервирования пищевых продуктов и их сущность.

Вариант № 10.

1. Животные жиры. Способы получения, виды жиров, показатели качества, условия хранения.

2. Копчёная рыба. Способы получения, , показатели качества, условия хранения.

3. Субпродукты, ассортимент, оценка качества.

4. Ликёро – водочные изделия, ассортимент, показатели качества.

Вариант № 11.

1. Основные промысловые рыбы. Отличительные особенности различных семейств.

2. Мягкие сычужные сыры. . Производство, ассортимент, оценка качества, условия хранения.

3. Жиры. Состав и свойства, значение в питании, классификация.

4. Пиво. Производство, химический состав, виды и требования к качеству.

Вариант № 12.

1. Икра осетровых рыб, её состав, виды, оценка качества и балычные изделия, их производство, оценка качества, ассортимент.

2. Молоко. Химический состав, оценка качества, ассортимент молока.

3. Углеводы. Классификация, значение в питании.

4. Яблоки. Строение плодов, химический состав, сроки созревания, сорта и условия хранения.

Критерии оценки:

Шкала оценивания
	Баллы
	Уровень
	Оценка

	5
	высокий
	отлично

	4
	выше среднего
	хорошо

	3
	средний
	удовлетворительно

	2
	низкий
	неудовлетворительно


Темы рефератов
по дисциплине (модулю) Товароведение пищевых продуктов
1. Классификация и характеристика ассортимента сычужных сыров. 
2. Отечественный рынок растительных масел.

3. Классификация и ассортимент нерыбных объектов водного промысла.

4. Новые тенденции ассортимента круп, реализуемых в торговой сети.

5.  Характеристика ассортимента муки. 

6. Анализ факторов, формирующих качество муки.

7. Новые тенденции и ассортимент макаронных изделий.

8. Новые тенденции в производстве и в расширении ассортимента хлебобулочных изделий.

9. Новые направления в технологии хранения и упаковывания хлебобулочных изделий.

10. Новые тенденции в производстве и товароведная характеристика мучных кондитерских изделий.
11. Технология производства,  ассортимент и оценка качества жевательных резинок.
12. Характеристика ассортимента и экспертиза качества отдельных видов кондитерских изделий.
13. Характеристика чайного сырья и новые тенденции в технологии переработки и формировании ассортимента чая.
14. Международная классификация и маркировка чая.
15. Товароведная характеристика ботанических и товарных сортов кофе.
16. Международная классификация и маркировка кофе.
17. Новые тенденции в технологии производства кофе.
18. Экспертиза качества вина.
19. Экспертиза качества кофе.
20. Экспертиза качества чая.
21. Товароведная характеристика, классификация и экспертиза пряностей и приправ.
22. Классификация и ассортимент табака и табачных изделий.
23. Современные технологии хранения плодов и овощей.

24. Анализ рынка свежих плодов и овощей.

25. Анализ рынка переработанных плодов и овощей.
Критерии оценки:

Шкала оценивания

	Баллы
	Уровень
	Оценка

	5
	высокий
	отлично

	4
	выше среднего
	хорошо

	3
	средний
	удовлетворительно

	2
	низкий
	неудовлетворительно


Вопросы к зачету
по дисциплине (модулю) Товароведение пищевых продуктов
1. Предмет, цели и задачи товароведения.

2. Классификация продовольственных товаров.

3. Пищевая ценность, энергетическая ценность, биологическая ценность, физиологическая ценность. Понятия и отличительные особенности

4. Методы классификации товаров. Классификаторы

5. Хранение продовольственных товаров и процессы, происходящие при хранении.

6. Маркировка потребительских товаров.

7. Сертификация продукции. Виды.

8. Штриховое кодирование товаров. Виды.  

9. Химический состав продовольственных товаров.

10. Основы стандартизации. Категории и виды стандартов.

11. Вегетативные овощи. Ассортимент.

12. Кондитерские изделия. Классификация.

13. Плодовые овощи. Ассортимент.

14. Фруктово-ягодные изделия. Ассортимент. Требования к качеству.

15. Кисломолочные продукты: ассортимент.  

16. Пряно-вкусовые овощи. Химический состав

17. Халва. Основное сырьё для получения. Ассортимент. 

18. Десертные овощи. Ассортимент и область применения.

19. Конфеты. Ассортимент. Требования к качеству.

20. Тыквенные овощи. Ассортимент. Требования к качеству.

21. Мучные кондитерские изделия. Классификация и ассортимент.

22. Томатные овощи. Ассортимент. Требования к качеству.

23. Вкусовые товары. Деление на группы по характеру действия на организм.

24. Кофе и кофейные напитки. Классификация. Химический состав. 

25. Вкусовые продукты общего действия. Ассортимент. Требования к качеству.

26. Методы консервирования пищевых продуктов.

27. Корнеплоды. Ассортимент. Требования к качеству

28. Вкусовые товары местного действия. Ассортимент. Требования к качеству.

29. Чай и чайные напитки. Ассортимент. Технология получения

30. Алкогольные напитки. Классификация и ассортимент. Требования к качеству.

31. Свежие плоды. Классификация.

32. Слабоалкогольные напитки. Классификация.

33. Семечковые плоды. Ассортимент. Химический состав

34. Мясо и мясопродукты  Классификация.

35. Косточковые плоды. Ассортимент. Химический состав

36. Классификация мяса убойных животных по виду. Видовые различия мяса.

37. Зерно. Строение зерна. Виды зерна.

38. Ягоды. Классификация ягод. 

39. Классификация мяса убойных животных по возрасту.

40. Крупа. Ассортимент крупы. Требования к качеству.

41. Субтропические  плоды. Ассортимент и требования к качеству.

42. Субпродукты. Ассортимент. Пищевое значение.

43. Пряности и приправы. Химический состав. Применение

44. Орехоплодовые. Виды и отличия.

45. Колбасные изделия. Классификация и ассортимент.

46. Мука. Виды помолов и их влияние на качество муки.

47. Минеральные воды. Классификация

48. Мясные копчености и мясные консервы.

49. Пшеничная мука. Ассортимент и область применения. Требования к качеству.

50. Классификация безалкогольных напитков

51. Рыба. Классификация семейства рыб.

52. Ржаная мука. Ассортимент и область применения. Требования к качеству.

53. Хранение свежих плодов и овощей и процессы, протекающие при хранении.

54. Нерыбные продукты моря.

55. Пшеничная мука для макаронных изделий. Отличительные свойства.

56. Переработанные овощи и плоды. Характеристика и ассортимент.

57. Икра. Получение и ассортимент.

58. Макаронные изделия. Основное сырьё, применяемое для получения макарон. Классификация

59. Свежие грибы. Классификация грибов по пищевой и товарной ценности. 

60. Рыбные консервы и пресервы. Их отличительные особенности.

61. Шоколад. Основное сырьё для получения шоколада. Ассортимент. Требования к качеству.

62. Виды переработанных грибов.

63. Консервы рыбные. Ассортимент

64. Классификация сыров.

65. Крахмал. Основное сырье для получения крахмала. Виды крахмала.

66. Молочные товары. Ассортимент. Требования к качеству.

67. Тропические плоды. Химический состав и пищевая ценность

68. Пшеничная крупа. Ассортимент. Требования к качеству.

69. Масло сливочное. Виды, требования к качеству.

70. Свежие овощи и плоды. Химический состав и пищевая ценность.

71. Хлеб. Основное сырьё. Производство хлеба. 

72. Твердые сыры. Пищевая ценность, классификация, получение.

73. Классификация овощей.

74. Мёд. Классификация мёда. Требования к качеству.

75. Рисовая крупа. Виды и требования к качеству.

76. Показатели качества муки.

77. Гречневая крупа. Виды и требования  к качеству.

78. Твердые сычужные сыры. Ассортимент.

79. Карамельные изделия. Виды карамели.

80. Манная крупа. Виды. Пищевая ценность

81. Мягкие сычужные сыры. Ассортимент. Требования к качеству.

82. Растительные жиры. Химический состав. Ассортимент. 

83. Пшеничная крупа. Ассортимент. Требования к качеству.

84. Рассольные сыры. Ассортимент. Требования к качеству.

85. Какао-порошок. Виды какао-порошка.

86. Овсяная крупа. Ассортимент. Требования к качеству.

87. Яичные товары. Категории и виды яиц.

88. Физиологическая и биологическая ценность  круп

89. Сахар-песок. Производство. Ассортимент. Требования к качеству.

90. Пищевые жиры. Классификация. Химический состав, пищевая ценность.
Критерии оценки:

	Планируемые результаты обучения
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	2
	3
	4
	5

	ЗНАТЬ:
требования санитарии, гигиены и техники безопасности на предприятиях общественного питания;
специфику питания современного человека
способы технологической обработки пищевых продуктов и их достоинства и недостатки
	Фрагментарные знания требования санитарии, гигиены и техники безопасности на предприятиях общественного питания;

специфику питания современного человека

способы технологической обработки пищевых продуктов и их достоинства и недостатки
	Общие, но не систематизированные требования санитарии, гигиены и техники безопасности на предприятиях общественного питания;

специфику питания современного человека

способы технологической обработки пищевых продуктов и их достоинства и недостатки
	Сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания требования санитарии, гигиены и техники безопасности на предприятиях общественного питания;

специфику питания современного человека

способы технологической обработки пищевых продуктов и их достоинства и недостатки
	Сформированные, структурированные знания требования санитарии, гигиены и техники безопасности на предприятиях общественного питания;

специфику питания современного человека

способы технологической обработки пищевых продуктов и их достоинства и недостатки

	УМЕТЬ:

проводить бракераж готовой продукции
работать с технологической документацией
использовать современные технологии
	Частично освоенное умение проводить бракераж готовой продукции

работать с технологической документацией

использовать современные технологии
	В целом успешные, но не систематические умения проводить бракераж готовой продукции

работать с технологической документацией

использовать современные технологии
	В целом успешные, но содержащие отдельные пробелы умения 

проводить бракераж готовой продукции

работать с технологической документацией

использовать современные технологии
	Сформированные умения 

проводить бракераж готовой продукции

работать с технологической документацией

использовать современные технологии

	ВЛАДЕТЬ:
технологическими приемами приготовления пищи и использовать навыки в повседневной жизни
способами совершенствования профессиональных знаний и умений в области технологии обработки пищевых продуктов
основами правил эксплуатации оборудования
	Фрагментарное применение 
технологическими приемами приготовления пищи и использовать навыки в повседневной жизни

способами совершенствования профессиональных знаний и умений в области технологии обработки пищевых продуктов

основами правил эксплуатации оборудования
	В целом успешное, но не систематическое применение технологическими приемами приготовления пищи и использовать навыки в повседневной жизни

способами совершенствования профессиональных знаний и умений в области технологии обработки пищевых продуктов

основами правил эксплуатации оборудования

	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы применение
технологическими приемами приготовления пищи и использовать навыки в повседневной жизни

способами совершенствования профессиональных знаний и умений в области технологии обработки пищевых продуктов

основами правил эксплуатации оборудования
	Успешно и систематическое применение 
технологическими приемами приготовления пищи и использовать навыки в повседневной жизни

способами совершенствования профессиональных знаний и умений в области технологии обработки пищевых продуктов

основами правил эксплуатации оборудования


Шкала оценивания сформированности каждого из результатов обучения

	Баллы
	Уровень

	5
	высокий

	4
	выше среднего

	3
	средний

	2
	низкий


Шкала оценивания сформированности всех планируемых результатов обучения

	Сумма баллов
	Уровень
	Оценка

	14-15
	высокий
	отлично

	11-13
	выше среднего
	хорошо

	8-10
	средний
	удовлетворительно

	менее 8
	низкий
	неудовлетворительно


Оценочные и методические материалы составлены Самолюк Надежда Геннадьевна, старший преподаватель кафедры ПОТиД.
