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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-7: (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-7.1)
1. К газированным безалкогольным напиткам не относят:

а) газированную воду с добавлением сиропов

б) соки и нектары

в)газированные напитки в бутылках

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. 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
4.Фрезерование — это процесс:

а) взбивание молочной смеси

б) закаливание мол. смеси

в) замораживание и закаливание мол. Смеси
5.При гидролизе лактоза распадается на:

а) глюкозу и фруктозу

б) глюкозу и галактозу 

в) глюкозу и монозу
6. Подготовка мяса для производства натуральных полуфабрикатов включает
а) разделку туш (полутуш), обвалку, жиловку и сортировку

б) обвалку, жиловку, разделку туш и сортировку

в) сортировку, обвалку, жиловку и разделку туш

г) разделку, жиловку, обвалку и сортировку

7.Недопустимые дефекты соков:

а) песчанистый осадок

б) привкус и запах спирта

в) расслоение сока

г) все ответы верны
8. Неорганические вещества, входящие в состав продовольственных товаров):

а)вода

б)углеводы

в)минеральные соединения

г)органические кислоты
9.Физические методы консервирования продовольственных товаров (1 вариант):

а)консервирование высокими и низкими температурами
б)консервирование солью и сахаром

в)маринование и квашение

г)сушка и копчение.
10. Весовое печенье, содержащее более 5 % надломанных изделий относят:
а) к стандартной продукции
б) к лому
в) переводят продукцию в первый сорт
г) переводят продукцию в второй сорт
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-7: (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-7.2)
1. Способность товара сохранять потребительские качества при соблюдении определенных условий в течении определенного промежутка времени, установленного нормативным документом
А) Усвояемость

В) Сохраняемость
С) Качество

D) Биологическая ценность

E) Органолептическая ценность
2. Количество энергии, выделяющееся при расщеплении 1 грамма углеводов в организме человека
А) 4,1ккал

В) 3,75ккал
С) 4,7ккал

D) 9,7ккал

E) 3,5ккал

3. Свойство пищевых продуктов, показывающее какая часть продукта в целом используется организмом
А) Усвояемость
В) Качество

С) Физиологическая ценность

D) Сохраняемость

E) Биологическая ценность

4. Пищевые продукты, содержащие в большом количестве витамин «С»
А) Морковь, апельсин, яичный желток

В) Черная смородина, капуста, цитрусовые плоды
С) Рыбий жир, печень, грибы

D) Морковь, капуста, печень

E) Рыбий жир, апельсин, морковь

5. Отношение количества новых товаров в общем перечне к общему количеству товаров, имеющихся в ассортименте
А) Коэффициент новизны
В) Полнота ассортимента

С) Устойчивость ассортимента

D) Рациональность ассортимента

E) Широта ассортимента
6. Мучнистая часть зерна пшеницы
А) Эндосперм
В) Бородка

С) Зародыш

D) Алейроновый слой

E) Оболочка

7. Хлебный зимостойкий злак, гибрид пшеницы и ржи
А) Тритикале
В) Ячмень

С) Рожь

D) Ржано-пшеничный гибрид

E) Пшенично-ржаной гибрид

8. Крупа изготовленная из риса, обогащенная витаминами, минеральными элементами
А) Геркулес

В) Богатырь

С) Крепыш

D) Питательная

E) Здоровье
9. Вид злака, из которого вырабатывают ячневую крупу
А) Гречиха

В) Ячмень
С) Просо

D) Пшеница

E) Овес

10. К ленточным макаронным изделиям относят
А) Вермишель

В) Перья

С) Макароны

D) Рожки

E) Лапшу
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-7: (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-7.3)
1. Срок хранения мелкоштучных хлебных изделий массой менее 200 г

А) 36ч

В) 16ч
С) 24ч

D) 20ч

E) 30ч
2. К булочным относят изделия массой менее
А) 800 г

В) 350 г

С) 420 г

D) 850 г

E) 500 г
3. К клубнеплодам относятся
А) Топинамбур, морковь, свекла

В) Картофель, батат, топинамбур
С) Картофель, свекла, редис

D) Морковь, свекла, редис

E) Батат, морковь, свекла
4.  Капуста, в виде стебля длинной до 1,5 м, на котором в пазухах листьев развиваются мелкие кочанчики массой до 15 г
А) Савойская

В) Брюссельская
С) Кольраби

D) Цветная

E) Белокочанная

5. Картофель содержит крахмала
А) От 15% до 17%

В) От 12% до 18%

С) От 14% до 25%
D) Свыше 22%

E) от 17% до 30%
6. Десертный овощ, являющийся многолетним травянистым растением, по внешнему виду напоминающий лопух
А) Ревень
В) Сельдерей

С) Кольраби

D) Артишок

E) Спаржа

7. Овощ, содержащий провитамин А в количестве до 9 мг%
А) Морковь
В) Редька

С) Капуста

D) Картофель

E) Перец

8.  Консервы «Овощная икра»
А) Обеденные

В) Для детского питания

С) Закусочные
D) Натуральные

E) Заправочные

9. Сушеные абрикосы с косточкой
А) Кайса

В) Сабза

С) Урюк
D) Курага

E) Шигани
10. Английский алкогольный напиток, получаемый из ячменного спирта с добавлением можжевеловой ягоды
А) Джин
В) Ром

С) Пунш

D) Ликер

E) Шнапс

3. Оценочные средства (оценочные материалы) для проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине (модулю)
Перечень контрольных заданий и (или) вопросов для оценки сформированности компетенции ПК-7: (контролируемый индикатор достижения компетенции ПК-7.1, 7.2, 7.3)
1. Газированные безалкогольные напитки
2. Порядок таможенного контроля чая и кофе
3. Классификация и ассортимент безалкогольных напитков
4. Влияние упаковки на сохранение качества мясных полуфабрикатов
5. Классификация и характеристика ассортимента чая
6. Упаковка, маркировка, хранение безалкогольных напитков
7. Фальсификация мясных продуктов и методы ее обнаружения
8. Обжарка кофе
9. Классификация по типу чайного листа и его механической обработке 

10. Сохранение потребительских свойств качества молочных продуктов в магазинах
11. Формирование потребительских свойств и качества мороженого
12. Потребительские свойства газированных напитков
13. Складские помещения 
14. Фальсификация молочных и жировых товаров
15. Оценка качества мясного фарша различных изготовителей
16. Методы экспертизы качества мучных кондитерских изделий
17. Сырьѐ для изготовления мучных кондитерских изделий
18. Группы овощных культур

19. Многолетние овощные растения
20. Технология производства и сырье
21. Дефекты плодоовощных товаров
22. Технология табачного производства
23. Товароведная характеристика различных хозяйственно-ботанических сортов
24. Пищевая ценность и классификация грибов
25. Экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля
26. Классификация и ассортимент ликероводочных изделий
27. Классификация и ассортимент шоколадных товаров
28. Факторы, сохраняющие качество

29. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение чая и
30. Химический состав и пищевая ценность безалкогольных напитков
31. Сухие газированные напитки
32. Роль упаковки в сохранении потребительских свойств и качества молока и молочных продуктов
33. Формирование свойств и качества подсолнечного масла
