2

[image: image1.png]MITHOBPHAVKH POCCHH
DenepansHoe rocyaapeTBeHHOE GloTAeTHOS
0GpaIOBATETEHOS YIPEATCHIE BHICHIEr 0 OOPA3OBARIE
«TyTBCKI TOCY TAPCTBEHHbI YHUBEPCHTET»
HncraTyT mpasa u yrpasierms

enpa cy1eGHOR IKCTIEPTHIEI H TAMOKESHHOTO eTa

VBeprero Ha sacezarmm xadeapsr CINTI]
«@8» ammaps 2019r... nporoxon Ne 6

©OH]] ONEHOYHBIX CPE/ICTB (ONEHOYHBIE MATEPHAIBD) U151
TNPOBE/JEHHS TEKYHIET O KOHTPOJISI VCIIEBAEMOCTH H
TPOME’KY TOYHO# ATTECTAIIHH OBYYAIOMAXCS IO

JUCTHILTAHE (MO/TY.TIO)
«@xenepTia aas 1 Koper

OcHOBHOI NP o ecCHOHATEHOM 05D AI0BAT 15 HOM NPOIPAMMEL
‘BBICINEr0 OGP AIOBAHIS — IPOTP AMMBI CHEINATHT €TA

TI0 CIIeIHATEHOCTH TIOAXOTOB
38.05.02 Tamozennoe ae10

<o crremmammarmei
Tasosncennasn desmeasnocms





[image: image2.png]B o - ;- -8 ox O 0
L G @ oaiin | C/Users/New/Desktop/pdf99s.pdf % 1= 3 Open  YpoxY  Mpakrica.
€@  Vicnonesosars Microsoft Edge kak 6payzep o ymonuariio? X ‘
2 0
1 [ =1 Q = 9+ @ D ANV Py lB B+ T
i Tabnnua 6es JokymenTst
ypoka.dooc K gunnomy.
) @
| JIACT COrIACOBAHMS o
) $onjIa OUEHOYHBIX CPEACTB (OUEHOUHBIX MATEPHAIOB) AuniTioms!
1 PaspaGoTunk(n): m
L
3y6uosa M.H., K.10.H., JOIEHT ol
fnoonuce)
|
sl

& = PYC

09.05.




1. Описание фонда оценочных средств (оценочных материалов)
Фонд оценочных средств (оценочные материалы) включает в себя контрольные задания и (или) вопросы, которые могут быть предложены обучающемуся в рамках текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по дисциплине. Указанные контрольные задания и (или) вопросы позволяют оценить достижение обучающимся планируемых результатов обучения по дисциплине, установленных в соответствующей рабочей программе дисциплины, а также сформированность компетенций, установленных в соответствующей общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

Полные наименования компетенций представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.
2. Оценочные средства (оценочные материалы) для проведения текущего контроля успеваемости обучающихся по дисциплине (модулю)

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-10:

1. Одним их важных показателей качества готового чая является содержание в нем водорастворимых экстрактивных веществ, переходящих при заваривании в настой. От чего зависит их количество?

А. от вида и сорта чая*

Б. от количества заваренного чая

В. от вида чая

2. Чай получают путём специальной переработки верхних частей побегов

вечнозеленого чайного растения семейства чайных, которое называется?

А. Чайное дерево

Б. Флеш*

В. цветки чайного дерева

3. Арабика- это  вид кофе?

А. Аравийский*

Б. Конголезский 

В. Либерийский

4. Какая страна, единственная в мире производит белый и желтый чай?

А. Индия

Б. Испания

В. Китай*

5. в чем заключается особенность китайского чая?

А. Все китайские чаи -  листовые*

Б. все китайские чаи – зеленые

В. все китайские чаи – байховые

6. Индия — второй в мире производитель чая. Какой преимущественно чай производит Индия?

А. Белый

Б. Черный*

В. Зеленый

7. Какой чай производит Япония?

А. исключительно черный

Б. исключительно зеленый*

В. как черный, так и зеленый

8. Самый известный Российский чай?

А. Краснодарский*

Б. Поволжский

В. Уральский

9.Из чего производят белый чай?

А. чай из типсов (нераспустившихся чайных почек) и молодых листьев*

Б. чай из корней чайного дерева

В. из чайного гриба

10. Зеленый, желтый, красный и черный чай – это деление …?

А. Байхового чая?*

Б. Прессованый

В. Гранулированный

11. Зеленый, желтый, красный и черный чай – это деление …?

А. Байхового чая?*

Б. Прессованый

В. Гранулированный

12. Экстрагированные чаи – это?

А. получают путем грануляции чайной пыли или крошки, образующиеся при переработке байхового чая.

Б. представляют собой концентрированные жидкие или сухие (быстрорастворимые) экстракты черного или зеленого чая.*

13. Родиной кофе считается?

А. Индия

Б. Африка

В. Эфиопия*

14. Сколько раз в год собирают плод кофе?

А. два раза

Б. один раз

В. три раза*

15. Собранные плоды после сушки и полировки отправляют на ферментацию. На какой срок?

А. от 3 до 14 лет*

Б. на 5 недель

В. один день

16. При готовке кофе, его зерна подлежат следующей обработке:

А. обжарке*

Б. выморозке

В. отмачиванию

17. относительная влажность воздуха в складах хранения кофе должна быть?

А. не превышать 75%*

Б. не превышать 40%

В. не имеет значение

18. Гарантийный срок хранения кофе при соблюдении все норм. составляет:

А. один месяц

Б. один год

В. 18 месяцев*

19. К чему может привести повышенная влажность при хранении сырого кофе

А. к улучшению качества кофе

Б. к плесени и порче кофе*

В. влажность не имеет значение

20. Какие показатели качества используют для установления места произрастания или порта вывоза кофе?

А. органолептические*

Б.  качества зрелости кофе

В. сортовые качества

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-14:
1. Экстрагированные чаи – это?

А. получают путем грануляции чайной пыли или крошки, образующиеся при переработке байхового чая.

Б. представляют собой концентрированные жидкие или сухие (быстрорастворимые) экстракты черного или зеленого чая.*

2. Родиной кофе считается?

А. Индия

Б. Африка

В. Эфиопия*

3. Сколько раз в год собирают плод кофе?

А. два раза

Б. один раз

В. три раза*

4. Собранные плоды после сушки и полировки отправляют на ферментацию. На какой срок?

А. от 3 до 14 лет*

Б. на 5 недель

В. один день

5. При готовке кофе, его зерна подлежат следующей обработке:

А. обжарке*

Б. выморозке

В. отмачиванию

6. относительная влажность воздуха в складах хранения кофе должна быть?

А. не превышать 75%*

Б. не превышать 40%

В. не имеет значение

7. Гарантийный срок хранения кофе при соблюдении все норм. составляет:

А. один месяц

Б. один год

В. 18 месяцев*

8. К чему может привести повышенная влажность при хранении сырого кофе

А. к улучшению качества кофе

Б. к плесени и порче кофе*

В. влажность не имеет значение

9. Какие показатели качества используют для установления места произрастания или порта вывоза кофе?

А. органолептические*

Б.  качества зрелости кофе

В. сортовые качества

10. Часто ли при производстве кофе встречается качественная фальсификация?

А. Да, часто*

Б. Нет, не часто

11. Часто ли при производстве кофе встречается качественная фальсификация?

А. Да, часто*

Б. Нет, не часто

12. Что понимается под количественной фальсификацией?

А. это обман потребителя с помощью неточной или искаженной информации о товаре.

Б. это обман потребителя за счет значительных отклонений параметров товара *

13. Проведение экспертизы с целью установления срока хранения кофе возможно с помощью?

А. определения обжарки зерен кофе

Б. по накоплению продуктов гидролиза жира — свободных жирных кислот*

В. проверки складского помещения на влажность

14.Что понимается под информационной фальсификацией чая?

А. частичную или полную замену натурального продукта пищевыми отходами, которые образуются после извлечения из него наиболее ценных компонентов.

Б. это обман потребителя за счет значительных отклонений параметров товара ,превышающих предельно допустимые нормы отклонений

В. это обман потребителя с помощью неточной или искаженной информации о товаре.*

15. Возможно ли проведение экспертизы чая с целью установления срока хранения?

А. практически невозможно*

Б. нет

16. Что понимается под риском в таможенном контроле?

А. вероятность несоблюдения таможенного законодательства РФ*

Б. возможные убытки, при пересечении таможенной границы

В. вероятность увеличения таможенной пошлины

17. Какой НПА регулирует  Таможенную деятельность

А. Таможенный кодекс

Б. Таможенный кодекс ЕАЭС*

В. ФЗ о таможне в РФ

18. Каков срок хранения  документов, необходимые для проведения таможенного контроля?

А.  три года

Б. пять лет*

В. один год

19. При таможенном досмотре вскрываются ли упаковки товаров?

А. да*

Б. нет

В. ТК ЕАЭС не урегулировано

20.Когда проводится таможенный досмотр?

А. после проверки всех документов

Б. в любое время

В. после принятия таможенной декларации на товары*

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-18:
1. Что понимается под количественной фальсификацией?

А. это обман потребителя с помощью неточной или искаженной информации о товаре.

Б. это обман потребителя за счет значительных отклонений параметров товара *

2. Проведение экспертизы с целью установления срока хранения кофе возможно с помощью?

А. определения обжарки зерен кофе

Б. по накоплению продуктов гидролиза жира — свободных жирных кислот*

В. проверки складского помещения на влажность

3.Что понимается под информационной фальсификацией чая?

А. частичную или полную замену натурального продукта пищевыми отходами, которые образуются после извлечения из него наиболее ценных компонентов.

Б. это обман потребителя за счет значительных отклонений параметров товара ,превышающих предельно допустимые нормы отклонений

В. это обман потребителя с помощью неточной или искаженной информации о товаре.*

4. Возможно ли проведение экспертизы чая с целью установления срока хранения?

А. практически невозможно*

Б. нет

5. Что понимается под риском в таможенном контроле?

А. вероятность несоблюдения таможенного законодательства РФ*


Б. возможные убытки, при пересечении таможенной границы

В. вероятность увеличения таможенной пошлины

6. Какой НПА регулирует  Таможенную деятельность

А. Таможенный кодекс

Б. Таможенный кодекс ЕАЭС*

В. ФЗ о таможне в РФ

7. Каков срок хранения  документов, необходимые для проведения таможенного контроля?

А.  три года

Б. пять лет*

В. один год

8. При таможенном досмотре вскрываются ли упаковки товаров?

А. да*

Б. нет

В. ТК ЕАЭС не урегулировано

9.Когда проводится таможенный досмотр?

А. после проверки всех документов

Б. в любое время

В. после принятия таможенной декларации на товары*

10. Что составляется после проведения таможенного досмотра?

А. Постановление

Б. Решение

В. Акт*

11. Что составляется после проведения таможенного досмотра?

А. Постановление

Б. Решение

В. Акт*

12.  Сколько на территории РФ существует центров электронного декларирования?

А. 10

Б. 2

В.13*

13. Одним их важных показателей качества готового чая является содержание в нем водорастворимых экстрактивных веществ, переходящих при заваривании в настой. От чего зависит их количество?

А. от вида и сорта чая*

Б. от количества заваренного чая

В. от вида чая

14/ Чай получают путём специальной переработки верхних частей побегов

вечнозеленого чайного растения семейства чайных, которое называется?

А. Чайное дерево

Б. Флеш*

В. цветки чайного дерева

15. Арабика- это  вид кофе?

А. Аравийский*

Б. Конголезский 

В. Либерийский

16. Какая страна, единственная в мире производит белый и желтый чай?

А. Индия

Б. Испания

В. Китай*

17. в чем заключается особенность китайского чая?

А. Все китайские чаи -  листовые*

Б. все китайские чаи – зеленые

В. все китайские чаи – байховые

18. Индия — второй в мире производитель чая. Какой преимущественно чай производит Индия?

А. Белый

Б. Черный*

В. Зеленый

19. Какой чай производит Япония?

А. исключительно черный

Б. исключительно зеленый*

В. как черный, так и зеленый

20. Самый известный Российский чай?

А. Краснодарский*

Б. Поволжский

В. Уральский

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-35:

1.  Сколько на территории РФ существует центров электронного декларирования?

А. 10

Б. 2

В.13*

2. Одним их важных показателей качества готового чая является содержание в нем водорастворимых экстрактивных веществ, переходящих при заваривании в настой. От чего зависит их количество?

А. от вида и сорта чая*

Б. от количества заваренного чая

В. от вида чая

3. Чай получают путём специальной переработки верхних частей побегов

вечнозеленого чайного растения семейства чайных, которое называется?

А. Чайное дерево

Б. Флеш*

В. цветки чайного дерева

4. Арабика- это  вид кофе?

А. Аравийский*

Б. Конголезский 

В. Либерийский

5. Какая страна, единственная в мире производит белый и желтый чай?

А. Индия

Б. Испания

В. Китай*

6. в чем заключается особенность китайского чая?

А. Все китайские чаи -  листовые*

Б. все китайские чаи – зеленые

В. все китайские чаи – байховые

7.  Индия — второй в мире производитель чая. Какой преимущественно чай производит Индия?

А. Белый

Б. Черный*

В. Зеленый

8. Какой чай производит Япония?

А. исключительно черный

Б. исключительно зеленый*

В. как черный, так и зеленый

9. Самый известный Российский чай?

А. Краснодарский*

Б. Поволжский

В. Уральский

10.Из чего производят белый чай?

А. чай из типсов (нераспустившихся чайных почек) и молодых листьев*

Б. чай из корней чайного дерева

В. из чайного гриба

11.Из чего производят белый чай?

А. чай из типсов (нераспустившихся чайных почек) и молодых листьев*

Б. чай из корней чайного дерева

В. из чайного гриба

12. Зеленый, желтый, красный и черный чай – это деление …?

А. Байхового чая?*

Б. Прессованый

В. Гранулированный

13. Экстрагированные чаи – это?

А. получают путем грануляции чайной пыли или крошки, образующиеся при переработке байхового чая.

Б. представляют собой концентрированные жидкие или сухие (быстрорастворимые) экстракты черного или зеленого чая.*

14. Родиной кофе считается?

А. Индия

Б. Африка

В. Эфиопия*

15. Сколько раз в год собирают плод кофе?

А. два раза

Б. один раз

В. три раза*

16. Собранные плоды после сушки и полировки отправляют на ферментацию. На какой срок?

А. от 3 до 14 лет*

Б. на 5 недель

В. один день

17. При готовке кофе, его зерна подлежат следующей обработке:

А. обжарке*

Б. выморозке

В. отмачиванию

18. относительная влажность воздуха в складах хранения кофе должна быть?

А. не превышать 75%*

Б. не превышать 40%

В. не имеет значение

19. Гарантийный срок хранения кофе при соблюдении все норм. составляет:

А. один месяц

Б. один год

В. 18 месяцев*

20. Сколько раз в год собирают плод кофе?

А. два раза

Б. один раз

В. три раза*

3. Оценочные средства (оценочные материалы) для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-10:
1.Характеристика ассортимента чая 

2.Классификация и характеристика ассортимента чая
3 Классификация  по типу чайного растения. 

4. Классификация  по происхождению
5.Классификация по типу чайного листа и его механической обработке Классификация по номеру листа.

6. Классификация видов кофе

7. Виды кофе в зависимости от технологии производства
8. Обжарка кофе

9. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение чая и кофе  

10.Требования,предъявляемые к качеству чая и кофе
11. Экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля.

12. Методы обнаружения фальсификации чая и кофе

13.Понятие таможенного контроля

14. Таможенный досмотр

15. Таможенная проверка

 16.  Порядок таможенного контроля чая и кофе



Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-14:

1.Характеристика ассортимента чая 

2.Классификация и характеристика ассортимента чая
3 Классификация  по типу чайного растения. 

4. Классификация  по происхождению
5.Классификация по типу чайного листа и его механической обработке Классификация по номеру листа.

6. Классификация видов кофе

7. Виды кофе в зависимости от технологии производства
8. Обжарка кофе

9. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение чая и кофе  

10.Требования,предъявляемые к качеству чая и кофе
11. Экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля.

12. Методы обнаружения фальсификации чая и кофе

13.Понятие таможенного контроля

14. Таможенный досмотр

15. Таможенная проверка

 16.  Порядок таможенного контроля чая и кофе

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-18:

1.Характеристика ассортимента чая 

2.Классификация и характеристика ассортимента чая
3 Классификация  по типу чайного растения. 

4. Классификация  по происхождению
5.Классификация по типу чайного листа и его механической обработке Классификация по номеру листа.

6. Классификация видов кофе

7. Виды кофе в зависимости от технологии производства
8. Обжарка кофе

9. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение чая и кофе  

10.Требования,предъявляемые к качеству чая и кофе
11. Экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля.

12. Методы обнаружения фальсификации чая и кофе

13.Понятие таможенного контроля

14. Таможенный досмотр

15. Таможенная проверка

 16.  Порядок таможенного контроля чая и кофе

Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-35:

1.Характеристика ассортимента чая 

2.Классификация и характеристика ассортимента чая
3 Классификация  по типу чайного растения. 

4. Классификация  по происхождению
5.Классификация по типу чайного листа и его механической обработке Классификация по номеру листа.

6. Классификация видов кофе

7. Виды кофе в зависимости от технологии производства
8. Обжарка кофе

9. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение чая и кофе  

10.Требования,предъявляемые к качеству чая и кофе
11. Экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля.

12. Методы обнаружения фальсификации чая и кофе

13.Понятие таможенного контроля

14. Таможенный досмотр

15. Таможенная проверка

 16.  Порядок таможенного контроля чая и кофе

