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Введение

1. Назначение: Фонд оценочных средств предназначен для проведения текущего 
контроля  знаний  и  промежуточной  аттестации  по  дисциплине  «Товароведение 
продовольственных  товаров»  студентов,  обучающихся  по  направлению  подготовки 
43.03.01 Сервис, направленность (профиль) «Гастрономия и сервис».

2. ФОС  является  приложением  к  программе  дисциплины  «Товароведение 
продовольственных товаров» 

3. Разработчик:  Олешкевич  О.И.,  доцент  кафедры  пищевых  технологий  и 
инжиниринга

4. Проведена экспертиза ФОС. 
Члены экспертной группы:
Председатель  Оботурова  Н.П.,  доцент,  зав.  кафедрой  пищевых  технологий  и 

инжиниринга. 

Члены комиссии:
Борисенко А.А., профессор кафедры пищевых технологий и инжиниринга.
Олешкевич О.И., доцент кафедры пищевых технологий и инжиниринга.

Представитель организации-работодателя:
Костукайло Г.С., директор ООО «НАШЕ.ВСЁ»
Экспертное заключение: фонд оценочных средств соответствует образовательной 

программе  по  направлению  подготовки  43.03.01  Сервис,  направленность  (профиль) 
«Гастрономия  и  сервис»  и  рекомендуется  для  проведения  текущего  контроля 
успеваемости и промежуточной аттестации студентов.

5.  Срок  действия  ФОС  определяется  сроком  реализации  образовательной 
программы.
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1. Описание показателей и критериев оценивания на различных 
этапах их формирования, описание шкал оценивания

Компетенция (ии), 
индикатор (ы)

Уровни сформированности компетенци(ий)
Минимальный 

уровень не 
достигнут

(Неудовлетвор
ительно)
2 балла

Минимальный 
уровень

(удовлетворител
ьно)

3 балла

Средний 
уровень

(хорошо)
4 балла

Высокий 
уровень 

(отлично)
5 баллов

Компетенция: ПК-4 Способен определять и анализировать свойства сырья, 
полуфабрикатов и продовольственных товаров, влияющие на оптимизацию 
технологического процесса, качество и безопасность готовой продукции, 
эффективность и надежность процессов производства
Результаты  обучения 
по  дисциплине 
(модулю):
Индикатор:
ИД-1ПК-4

Анализирует
свойства, функции, 
классификацию
и значение 
сырьевых 
компонентов,

 их 
изменения при 
технологической 
обработке, 
основные 
направления

их 
использования при 
производстве 
пищевых продуктов

 для
обеспечения
получения
безопасной
продукции
высокого
качества.

Фрагментарн
ые знания 
свойств,  

функции, 
классификаци
и  и значения 
сырьевых 
компонентов, 
их изменения 
при 
технологичес
кой 
обработке, 
основные 
направления 
их 
использовани
я при 
производстве 
пищевых 
продуктов  
для 
обеспечения 
получения 
безопасной 
продукции 
высокого 
качества.

Знания имеются, 
но они не 
систематизирова
ны;

Незначительные 
ошибки в 
знаниях свойств, 
функции, 
классификации  
и значения 
сырьевых 
компонентов, их 
изменения при 
технологическо
й обработке, 
основные 
направления их 
использования 
при 
производстве 
пищевых 
продуктов  для 
обеспечения 
получения 
безопасной 
продукции 
высокого 
качества.

Знает свойства,  

функции, 
классификацию 
и значение 
сырьевых 
компонентов, 
их изменения 
при 
технологическо
й обработке, 
основные 
направления их 
использования 
при 
производстве 
пищевых 
продуктов  для 
обеспечения 
получения 
безопасной 
продукции 
высокого 
качества.

ИД-2ПК-4

Организует
выбор, применяет
методы и
средства
измерений,
испытаний и
контроля для
исследования
качества,

Недостаточны
е умения 
выбирать и 
применять 
методы и 
средства 
измерений, 
испытаний и 
контроля для 
исследования 
качества, 

в целом 
успешное, но не 
полное умение 
выбирать и 
применять 
методы и 
средства 
измерений, 
испытаний и 
контроля для 
исследования 

незначительные 
ошибки в 
умении 
выбирать и 
применять 
методы и 
средства 
измерений, 
испытаний и 
контроля для 
исследования 

Умеет выбирать 
и применять 
методы и 
средства 
измерений, 
испытаний и 
контроля для 
исследования 
качества, 
безопасности 
сырья и готовой 
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безопасности
сырья и готовой
продукции

безопасности 
сырья и 
готовой 
продукции

качества, 
безопасности 
сырья и готовой 
продукции

качества, 
безопасности 
сырья и готовой 
продукции

продукции

ИД-3ПК-4

Разрабатывает
мероприятия по
совершенствован
ию системы
контроля
качества и 
оптимизации
технологических
процессов
производства
продуктов
питания

Фрагментарн
ое владение 
навыками 
разработки 
мероприятий 
по 
совершенство
ванию 
системы 
контроля 
качества и 
оптимизации  
технологичес
ких     
процессов 
производства 
продуктов 
питания

Недостаточное 
владение 
навыками 
разработки 
мероприятий по 
совершенствован
ию системы 
контроля 
качества и 
оптимизации  
технологических 
процессов 
производства  
продуктов 
питания

Владеет с 
незначительным
и ошибками 
навыками 
разработки 
мероприятий по 
совершенствова
нию системы 
контроля 
качества и 
оптимизации  
технологических 
процессов 
производства  
продуктов 
питания

Владеет 
навыками 
разработки 
мероприятий по 
совершенствова
нию системы 
контроля 
качества и 
оптимизации  
технологически
х     процессов 
производства  
продуктов 
питания

  



5

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕРКИ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ

Номер 
задания

Правильный ответ Содержание вопроса Компетенция

1. b
Суточная потребность в белках составляет в граммах
a) 120-150
b) 80-100

ПК-3

2. b
Мука пшеничная низкосортная в отличие от сортовой муки созревает
a) значительно медленнее
b) быстрее

ПК-3

3. a

Макаронные изделия группы А - это
a) изделия, изготовленные из муки твердой пшеницы для макаронных изделий
b)  изделия,  изготовленные  из  смеси  муки  твердой  и  мягкой  пшеницы  для 
макаронных изделий
c) изделия, изготовленные штамповкой теста

ПК-3

4. a

Подовое хлебобулочное изделие – это
a)  изделие,  выпекаемое  на  хлебопекарном  листе,  противне,  поду  или  люльке 
хлебопекарной камеры
b) изделие, выпекаемое в хлебопекарной форме
c) изделие, выпекаемое на поду или люльке хлебопекарной камеры

ПК-3

5. клейковин Ржаная мука, в отличие от пшеничной не образует ПК-3

6. хлеб
Хлебобулочное изделие без начинки с влажностью более 19% и массой более 500 
гр. называется

ПК-3

7. Физико-химическим
Влажность  мякиша,  кислотность  мякиша,  пористость  мякиша,  массовая  доля 
сахара,  массовая  доля  жира  все  это  относится  к  ___  показателям  хлеба  из 
пшеничной муки

ПК-3

8. Пшенично-ржаное
Изделие  с  содержанием  ржаной  муки  в  смеси  менее  50%  называется  ___ 
хлебобулочное изделие

ПК-3

9. сдобное
Хлебобулочное изделие с содержанием по рецептуре сахара и /или жиров 14% и 
более к массе муки называется ___ булочное изделие

ПК-3

10. низших Более высокую пищевую ценность имеет хлеб из муки ___ сортов ПК-3
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2. Описание шкалы оценивания
В  рамках  рейтинговой  системы  успеваемость  студентов  по  каждой  дисциплине 

оценивается в ходе текущего контроля и промежуточной аттестации. Рейтинговая система 
оценки  знаний  студентов  основана  на  использовании  совокупности  контрольных 
мероприятий  по  проверке  пройденного  материала  (контрольных  точек),  оптимально 
расположенных  на  всем  временном  интервале  изучения  дисциплины.  Принципы 
рейтинговой системы оценки знаний студентов основываются на требованиях, описанных 
в Положении об организации образовательного процесса на основе рейтинговой системы 
оценки знаний студентов в ФГАОУ ВО «СКФУ».

3. Критерии оценивания компетенций
Оценка  «отлично» выставляется  студенту,  если  теоретический  материал  освоен 

полностью, без пробелов;  исчерпывающе, последовательно,  четко и логически стройно 
излагает  материал;  свободно  справляется  с  задачами,  вопросами  и  другими  видами 
применения знаний; использует в ответе дополнительный материал все предусмотренные 
программой  задания  выполнены,  качество  их  выполнения  оценено  числом  баллов, 
близким  к  максимальному;  анализирует  полученные  результаты;  проявляет 
самостоятельность при выполнении заданий.

Оценка  «хорошо» выставляется  студенту,  если  теоретический  материал  освоен 
полностью,  необходимые  практические  компетенции  в  основном  сформированы,  все 
предусмотренные  программой  обучения  учебные  задания  выполнены,  качество  их 
выполнения достаточно высокое. Студент твердо знает материал, грамотно и по существу 
излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на вопрос. 

Оценка  «удовлетворительно» выставляется  студенту,  если  теоретическое 
содержание изучаемых вопросов освоено частично, но пробелы не носят существенного 
характера,  большинство  предусмотренных  программой  заданий  выполнено,  но  в  них 
имеются  ошибки,  при  ответе  на  поставленный  вопрос  студент  допускает  неточности, 
недостаточно  правильные  формулировки,  наблюдаются  нарушения  логической 
последовательности в изложении программного материала. 

Оценка  «неудовлетворительно» выставляется  студенту,  если  он  не  знает 
значительной части программного материала, допускает существенные ошибки, неуверенно, с 
большими  затруднениями  выполняет  практические  работы,  необходимые  практические 
компетенции  не  сформированы,  большинство  предусмотренных  программой  обучения 
учебных заданий не выполнено, качество их выполнения оценено числом баллов, близким 
к минимальному.


