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1.Общие положения 

Комплект фонда оценочных средств по профессиональному модулю ПМ. 03 

Управление ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров 

разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 38.02.04 Коммерция (по 

отраслям)  

Комплект фонда оценочных средств предназначен для проверки результатов 

освоения профессионального модуля (далее - ПМ) программы подготовки специалистов 

среднего звена (далее ППССЗ) по специальности СПО 38.02.04 Коммерция(по отраслям)в 

части овладения видом профессиональной деятельности (ВПД): управление 

ассортиментом, оценка качества и обеспечение сохраняемости товаров и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК):Формой аттестации по профессиональному модулю 

являются контрольная работа, комплексный дифференцированный зачет и комплексный 

экзамен (далее - экзамен) по модулю. Итогом экзамена является однозначное решение: 

«Вид профессиональной деятельности освоен/не освоен» с оценкой. 

  

2.Результаты освоения учебной дисциплины, подлежащие контролю 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности: организация и управление 

торговосбытовой деятельностью, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации 

и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ПК 3.1. Участвовать в формировании ассортимента в соответствии с ассортиментной 

политикой организации, определять номенклатуру показателей качества товаров.  

 ПК 3.2. Рассчитывать товарные потери и реализовывать мероприятия по их 

предупреждению или списанию.   

ПК 3.3. Оценивать и расшифровывать маркировку в соответствии с установленными 

требованиями.   

ПК 3.4. Классифицировать товары, идентифицировать их ассортиментную 

принадлежность, оценивать качество, диагностировать дефекты, определять 

градации качества.   

ПК 3.5. Контролировать условия и сроки хранения и транспортирования товаров, 

обеспечивать их сохраняемость, проверять соблюдение требований к оформлению 

сопроводительных документов.   

ПК 3.6. Обеспечивать соблюдение санитарно-эпидемиологических требований к 

товарам и упаковке, оценивать качество процессов в соответствии с 

установленными требованиями.   

ПК 3.7. Производить измерения товаров и других объектов, переводить внесистемные 

единицы измерений в системные.   

ПК 3.8. Работать с документами по подтверждению соответствия, принимать участие в 

мероприятиях по контролю.   
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С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения 

профессионального модуля должен:  

иметь практический опыт:  

- определение показателей ассортимента;  

- распознавание товаров по ассортиментной принадлежности;  

- оценки качества товаров в соответствии с установленными требованиями; 

установления градаций качества;  

- расшифровки маркировки;  

- контроля режима и сроков хранения товаров;  

- соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к товарам, упаковке, 

условиям и срокам хранения.  

уметь:  

- применять методы товароведения;  

- формировать и анализировать торговый (или промышленный) ассортимент;  

- оценивать качество товаров и устанавливать их градации качества;  

- рассчитывать товарные потери и списывать их;  

- идентифицировать товары;  

- соблюдать оптимальные условия и сроки хранения и транспортирования, санитарно-

эпидемиологические требования к ним.  

знать:  

- теоретические основы товароведения: основные понятия, цели, задачи, принципы, 

методы, основополагающие товароведные характеристики и факторы, влияющие на них;   

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

- классификацию ассортимента, товароведные характеристики продовольственных и 

непродовольственных товаров однородных групп, оценку их качества, маркировку; - 

условия и сроки транспортирования и хранения, санитарно-эпидемиологические 

требования к ним;  

- особенности товароведения продовольственных и непродовольственных товаров.  

 

 

 3. Контрольно-оценочные материалы для итоговой аттестации по учебной 

дисциплине  

 

Тестовые задания для для промежуточной аттестации по ПМ03 МДК 

03.02 Товароведение  продовольственных товаров.  

1 вариант   

  

2 вариант   

  

1. Органолептический метод 

товароведческой оценки включает в 

себя:  

 а) Химический анализ продукта    

б) Физико-химический анализ  

 пищевых продуктов        

в) Вкус, запах, консистенция, цвет  

г) Экологический контроль пищевых  

 продуктов    

1. Выберите вариант ответа, 

максимально характеризующий 

пищевую ценность продукта:  

а) Экологическая, физиологическая, 

химическая  

б) Физическая, химическая, 

энергетическая   

в) Физиологическая, энергетическая,  

 биологическая        

        г) Биологическая, физическая, 

химическая  
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2. Назовите недопустимые дефекты 

сахара-песка:  

а) Растворимость в воде - полная   

б) Потеря сыпучести, наличие 

кристаллов непробелённого сахара  

в) Цвет – с голубоватым оттенком  

г) Жёлтый цвет, посторонний запах   

2. Безопасность пищевых продуктов 

обусловлена:  

а) Присутствием токсического, 

канцерогенного, мутагенного действия  

б) Частичным присутствием токсичных, 

канцерогенных и мутагенных веществ   

в) Отсутствием токсичного, 

канцерогенного, мутагенного действ   

г) Незначительным присутствием 

экологически опасных веществ   

   

3. Энергетическая ценность пищевых  

продуктов выражается в:  

 а) Килограммы или граммы    

    

 б) Тонна – килотонна        

в) Килоджоуль или килокалории  

    

г) Метр или сантиметр  

 

3. Дефекты кулинарных жиров:  

а) Крошливаяконсистенция, серый цвет 

  б) Плотная пластичная 

консистенция  

   в) Белый цвет с желтоватым 

оттенком 

   г) Консистенция твёрдая, 

светложёлтый цвет    

4. К пищевым добавкам относятся:  4.     Факторы, характеризующие     

а) Жиры, белки, углеводы    

    

б) Зерно и продукты его переработки   

в) Антиоксиданты, антиокислители, 

эмульгаторы   

 г) Овощи и фрукты      

    

        органолептическую оценку зерна:  

 а) Строение ядра         

б) Влажность          

в)Кислотное число        

г) Внешний вид, цвет, форма, 

засоренность зерна  

  

5. При черствлении хлеба происходит 

следующий процесс:  

а) Брожение дрожжей       

б) Засахаривание        

в) Испарение влаги      

    

г) Прогоркание жиров      

  

  

5. Химический процесс, 

обуславливающий порчу жира 

называется:  

 а) Брожение          

б) Самосозревание      

    

в) Прогоркание         

г) Расслаивание  

6. Какие признаки у рыбы 

естественного способа 

замораживания?:  

а) Форма тела неправильная, открыт 

рот  

б)Тушка с плотно прижатыми 

жаберными крышками   

в) Рот открыт, приподняты жаберные 

крышки, расправлены плавники  

    

г) Форма тела правильная, открыт рот  

    

6. Антибактериальными действиями, 

обладают вещества, содержатся в 

луке, чесноке, хрене:  

а) Фитонциды          

б) Гликозиды          

 в) Танины        

г) Кофеин  
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7. Выберите продукт с большим 

содержанием крахмала:  

а) Манго           

б) Картофель          

в) Банан           

7. Недопустимыми дефектами колбас 

являются:  

а) Лопнувшая оболочка, серые 

пятна,  

крупные пустоты      

    

 г) Яблоко           б) Небольшое загрязнение жиром, 

неправильная форма оболочки     

в) Незначительная деформация батонов, 

небрежная и неправильная  

 вязка      

г) Небольшие пустоты под оболочкой, 

лёгкое потемнение поверхности батонов  

  

8. Укажите массу одного диетического и   

столового куриного яйца первой 

категории:  

 а) 75г и свыше          

 б) От 65г до 74,9г      

    

 в) От 55г до 64,9г        

г) От 45г до 54,9г  

8.    Гигроскопичность пищевых 

продуктов и   

       сырья это:  

а) Способность поглощать запахи  

    

б) Способность поглощать воду  

    

 в) Способность терять влагу    

    

г) Способность к окислению  

  

9. При хранении плодов и овощей       

происходят следующие 

биохимические  процессы:  

а) Дыхание  

б) Испарение воды  

в) Изменение химического состава  

г) Конденсация влаги (отпотевание)  

  

      9.    Крупу подразделяют на сорта по              

показателям:  

а) влажность  

б) зольность  

в) содержание примесей  

г) кислотность  

  

10. Силу пшеничной муки 

характеризуют          показатели:  

а) массовая доля клейковины  

б) крупность помола  

в) влажность  

г) зольность  

10. Салатно – шпинатные, десертные и 

пряные       овощи рекомендуется 

хранить при относительной 

влажности воздуха:  

 а)   = 70-75 %  

 б)   = 80-85 %   

 в)   = 95-100 %  

  г)   = 90-95 %  

  

Отлично (5) – Полный, исчерпывающий ответ на все поставленные вопросы;  

Хорошо (4) -  Ответ на поставленный вопрос с неточностями не более 4;  

Удовлетворительно (3)– Ответ неполный со значительными неточностями не более 7.  
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Ключ к тесту:  

 1 вариант     2 вариант   

  

 

Вопрос  

№  

 Ответ   Вопрос  

№  

  Ответ  

1.   В  1.    В   

2.   Б  2.    В   

3.   В  3.    А   

4.   В  4.    Г   

5.   В  5.    В   

6.   В  6.    А   

7.   Б  7.    А   

8.   В  8.    Б   

9.   А  9.    В   

10.   А  10.    В   

  

 

ТЕСТОВЫЕ ЗАДАНИЯ:  

  МДК. 03.02 «Изучение товароведения продовольственных»   

ЗАДАНИЯ БЛОКА   А  

№  

задания  

Выберите правильный ответ и обведите кружком  

его номер   

Правильный 

ответ  

Предметная 

область(тема)  

  

  

1  

Предметом товароведения является:  

1. конструкция товаров  

2. потребительная стоимость товара  

3. технология производства товаров  

4. меновая стоимость   

  

2  Теоретические 

основы  

товароведения   

2  Объектом товароведения служит:  

1. ассортимент  

2. стоимость  

3. качество товаров  

4. товар  

  

4  Теоретические 

основы 

товароведения  

3  Термин «торговый ассортимент» означает:  

1. перечень товаров, входящих в 

ассортиментный минимум завода - изготовителя  

2. перечень товаров, предназначенных для 

экспортно-импортных операций  

3. перечень товаров, изготавливаемых 

предприятием  

4. перечень товаров, реализуемых торговой 

организацией  

  

4  Теоретические 

основы 

товароведения  

 



9 

 

4  Наиболее доступной для потребителя является 

информация:  

1. цифровая  

2. словесная  

3. символическая  

4. штриховая  

  

2  Теоретические 

основы  

товароведения   

5   Подразделяется крупа на марки:  

1) перловая                          

2) ячневая                             

3) рисовая                             

4) манная       

  

4  Зерномучные  

товары   

  

6  Способ обработки гречневой крупы:  

1. хлопья  

2. шлифованная    

3. ядрица, продел  

4. шелушённая  

  

3  Зерномучные  

товары   

  

7  Крупность помола муки характеризует:  

1. степень измельчения зерна  

2. запах  

3. вкус  

4. цвет  

1  Зерномучные  

товары   

  

8  Из муки высшего сорта, твёрдой пшеницы 

вырабатывают макаронные изделия группы:  

1. Б  

2. А  

3. В  

4. Г  

  

2  Зерномучные  

товары   

  

9   Сухие завтраки:  

1. кукурузные хлопья  

2. сухарики  

3.пудинги  

4.желе  

1  Пищевые 

концентраты  

  

10  Хранят пищевые концентраты при температуре 

и  влажности:  

1. не выше 5⃰С и влажности не более 60%  

2. не выше 0⃰С и влажности не более 45%  

3. не выше 10⃰С и влажности не более 65%  

4. не выше 20⃰С и влажности не более 75%  

  

  

4  Пищевые 

концентраты  
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11  Преобладающий компонент плодов:  

1. минеральные вещества  

2. органические кислоты  

3. вода  

4. углеводы  

  

3  Плодоовощные  

товары  

12  Основа классификации плодов имеет признак:  

1. строение  

2. использование  

3. съедобная часть растения  

4. химический состав  

  

1  Плодоовощные  

товары  

13  Группа длительного хранения ягод:  

1. cмородина  

2. земляника   

3. малина  

4. 4. виноград   

4  Плодоовощные  

товары  

14  Помологические сорта семечковых плодов 

подразделяют на летние, осенние, зимние в 

зависимости от:   

1. срока созревания  

2. района выращивания  

3. сохраняемости  

4. внешнего вида  

  

1  Плодоовощные  

товары  

15  Представители настоящих ягод:  

1. виноград  

2. малина  

3. земляника  

4. ежевика  

  

1  Плодоовощные  

товары  

16  Представители десертных овощей:  

1. укроп  

2. лук-батун  

3. капуста цветная  

4. спаржа   

  

4  Плодоовощные  

товары  

17  Вещества обусловливают вяжущий (терпкий) 

вкус чая:  

1. дубильные  

2. ароматические  

3. красящие  

4. кофеин   

1  Вкусовые товары  

 

18  Семенные пряности:  

1. горчица  

2. имбирь  

3. корица  

4. шафран  

  

  

1  Вкусовые 

товары  
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19  Напиток брожения:  

1. сок  

2. нектар  

3. квас  

4. морс  

  

3  Вкусовые 

товары  

20  Относят к ликероводочным изделиям:  

1. наливки  

2. игристое вино  

3. вина плодовые  

4. водка  

  

1  Вкусовые 

товары  

21  Полифлёрный  мёд:  

1. липовый   

2. луговой  

3. гречишный  

4. падевый   

  

  

2  Крахмал, 

сахар, мёд, 

кондитерские 

товары  

22  

  

Зефир в шоколаде хранят:   

1. 1мес. 

2. 6мес.  

3. 12мес.  

  

  

1  

  

  

  

Крахмал, 

сахар, мёд, 

кондитерские 

товары  

  

23  Леденцовую карамель готовят:  

1. с начинкой   

2. из одной карамельной массы  

3. с различными начинками  

4. из начинки повышенной влажности  

  

2  Крахмал, 

сахар, мёд, 

кондитерские 

товары  

24  Восточные сладости - это:  

1. кексы  

2. Кос-халва  

3. рулеты   

4. ромовая баба  

  

  

2  Крахмал, 

сахар, мёд, 

кондитерские 

товары  

25  Основным углеводом молока является:  

1. глюкоза  

2. фруктоза 3. лактоза   

4. сахароза   

  

  

3  Молоко и 

молочные 

продукты   
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 26   Сливки получают путём:  

1. бланширования  

2. гомогенизации  

3. консервирования   

4. сепарирования  

  

  

4  Молоко и 

молочные 

продукты  

 

27  Пастеризованное коровье молоко хранится:  

1. t от 0*С до 8*С  от 36ч до 5 сут.  

2. t от 5*С до 10*С  до 25 сут.  

3. t от 10*С до 15*С  до 30 сут.   

4. t от 15*С до 20*С от 30сут. до 60 сут.  

1  Молоко и 

молочные 

продукты  

28  Вырабатывают с использованием кефирной 

закваски и бифидобактерий:  

1. бифидокефир  

2. кефир  

3. ряженку  

4. кумыс  

  

1  Молоко и 

молочные 

продукты  

29  Получают молочнокислым и спиртовым 

брожением:  

1. йогурт  

2. кефир  

3. ацидофилин  

4. простоквашу  

  

  

2  Молоко и 

молочные 

продукты  

3 0  Творог с тягучей консистенцией и механическими 

загрязнениями в продажу:  

1. допускается  

2. не допускается  

3. частично допускается  

4. проводят переоценку  

    

2  Молоко и 

молочные 

продукты  

31  Не имеют корки, тесто от белого до светложёлтого 

цвета с  острым солёным вкусом – это сыры:  

1. сычужные  

2. рассольные  

3. плавленые  

2  Молоко и 

молочные 

продукты  
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35   

 

      

    

    

    

  

    

.    

  

  

32   

 

 

 

1.      

2.      

3.      

4.      

   

 

 

 

  33 

 

 

 .        

 .     

 .     

 .     

  

    

  34 

 

 

1.    

2.    

3.    

4.    

  

  

    



14 

 

36  Майонез низкокалорийный содержит  жира (в %):  

1. менее 60%   

2. менее 55%   

3. менее 50%   

4. менее 40%   

  

4  Пищевые 

жиры  

37  Наибольшей питательной ценностью и высокими 

вкусовыми достоинствами обладает ткань:  

1. жировая  

2. костная  

3. мышечная   

4. соединительная  

3  Мясо и 

мясные 

товары   

38  Говядину по упитанности подразделяют на:  

1. I и II категории  

2. I, II, III категории  

3. I, II, III, IV  категории  

4. I, II, III, IV, V категории  

  

1  Мясо и 

мясные 

товары  

39  Свинину, не соответствующую требованиям 

стандарта по показателям качества, клеймят:    

1. ромбовидным клеймом  

2. овальным клеймом  

3. треугольным клеймом  

4. круглым клеймом  

  

1  Мясо и 

мясные 

товары  

40  Субпродукты I категории:  

1. уши  

2. головы (без языка)  

3. ноги  

4. язык  

  

4  Мясо и 

мясные 

товары  

 

41  Маркировка  кур - полупотрошёные  2-й категории 

упитанности:  

1. К Е 2  

2. И Е 2  

3. К ЕЕ 2  

4. К Р 2  

  

1  Мясо и 

мясные 

товары  
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42    

Хранить охлаждённое мяса рекомендуют  при 

температуре:  

1. - 8*С  

2. от 0 до – 5*С  

3. от 0 до + 1,5*С  

4. от 0 до – 1,5*С  

   

4  Мясо и 

мясные 

товары  

43  Недопустимые дефекты колбас:  

1. лопнувшие или поломанные батоны  

2. незначительная деформация батонов  

3. незначительные отёки жира  

4. небольшая морщинистость оболочки  

  

  

1  Мясо и 

мясные 

товары  

44  Маркировка консервов мясной промышленности:  

1. К  

2. Р  

3. А  

4. КП  

3  Мясо и 

мясные 

товары  

 

45  Яйца отборной категории имеют массу:  

1. от 65 до 74,9 г    

2. от 55 до 64,9 г  

3. от 45 до 54,9 г  

4. от 35 до 44,9 г  

  

1  Яйца и 

яичные 

продукты   

46  Хранят яйца столовые при температуре от 0 до 20*С 

и влажности воздуха 85-88%:  

1. не более 7 суток  

2. от 8 до 25 суток  

3. не более 12 суток  

4. от 25 до 60 суток   

  

2  Яйца и 

яичные 

продукты  

47  

  

Температура тела в толще мяса охлаждённой рыбы:  

1. от – 1 до – 2*С  

2. от 0 до – 5*С  

3. от + 1 до  0*С  

4. от – 1 до – 8*С  

  

  

1  Рыба и 

рыбные 

товары  
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48  Икру  осетровых  рыб  (чёрная  икра) 

вырабатывают из:  

1. икры щуки  

2. икры белуги  

3. икры горбуши  

4. кеты  

  

2  Рыба и 

рыбные 

товары   

49  Рыбное филе, порционная рыба, рыбный фарш, 

рыбные суповые наборы  - это:  

1. полуфабрикаты  

2. кулинарные изделия  

3. формованные продукты  

4. прочие рыбные продукты  

1  Рыба и 

рыбные 

товары  

50  Семейства тресковых рыб:  

1. лещ, вобла  

2. белуга, калуга  

3. пикша, навага   

4. щука, скумбрия  

  

3  Рыба и 

рыбные 

товары  

  

  

ЗАДАНИЯ БЛОКА Б.  

  

№  

задания  

Задание  Правильный 

ответ  

Предметная 

область  

1.  Вместо многоточия впишите пропущенное 

слово  

Энергетическая ценность продуктов 

определяется содержанием в них 

жиров,……………, углеводов.  

  

  

белков  Теоретические 

основы  

товароведения   

2.  Вместо многоточия впишите пропущенное 

слово  

Чем больше в продуктах воды, тем ниже их 

пищевая ценность и ……….. срок хранения.  

  

меньше  Теоретические 

основы 

товароведения  
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3.  Вместо многоточия впишите пропущенные 

слова  

Органолептическим методом устанавливают 

качество товаров при помощи органов чувств 

по внешнему виду, цвету, ……….., ………… 

и консистенции.   

вкусу, запаху  

  

  

Теоретические 

основы 

товароведения  

4.  Вместо многоточия впишите пропущенные 

слова  

Товар, у которого есть хотя бы один 

неустранимый дефект носит название ……..   

………… .    

неисправимый 

брак  

Теоретические 

основы 

товароведения  

 

   

  

  

5.  Вместо многоточия впишите пропущенное слово  

Ржаную муку вырабатывают трёх сортов: сеяная, 

обдирная и ….… .  

обойная    

Зерномучные  

товары   

  

6.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Макаронные  изделия всех групп и классов 

подразделяют на четыре типа: трубчатые, 

нитеобразные, …………., ………. .  

  

ленто- 

образные, 

фигурные  

Зерномучные  

товары   

  

7.  Вместо многоточия впишите пропущенное слово  

Мюсли выпускаются в форме батончика или в 

виде…….. .   

смеси  Пищевые 

концентраты  

  

8.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Пищевые концентраты первых обеденных блюд 

выпускают в ассортименте – супы 

вегетарианские, супы-пюре,………., ………… .       

  

мясные,  

рыбные  

Пищевые 

концентраты  

  

9.  Вместо многоточия впишите пропущенное слово  

Повышенное количество фитонцидов содержит 

лук и ……… .  

   

чеснок   Плодоовощные 

товары  
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10.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Ягоды должны быть свежими, зрелыми, чистыми,  

одного помологического сорта,  без постороннего 

……….. и ………. .  

  

вкуса и  

запаха  

Плодоовощные 

товары  

 

11.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Байховый чай различают по технологии 

приготовления – чёрный, красный, ………, ……….  

.   

зелёный,  

жёлтый  

Вкусовые 

товары  

12.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Пряности делят на группы: плодовые, семенные,  

………..,   

………….., коровые, ……… .  

  

  

цветочны 

е,  

листовые, 

корневые   

Вкусовые 

товары  

13.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

В зависимости от уровня минерализации воды и 

содержания специфических физиологически 

активных компонентов минеральные воды 

различают столовые (питьевые), ……….., 

………….. .  

  

лечебно- 

столовые, 

лечебные   

Вкусовые 

товары  

14.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

По массовой концентрации сахаров (г/дм³) 

различают игристые вина: брют, сухое, ……… , 

……….. и  ………… .   

полусухо 

е,  

полусладкое 

и  

сладкое  

  

Вкусовые 

товары  

15.  

  

  

  

  

  

Вместо многоточия впишите пропущенное слово  

Сахар – пищевой продукт, состоящий из 

…………. высокой степени чистоты.   

Сахарозы  

  

  

  

  

  

  

Крахмал, 

сахар, мёд, 

кондитерские 

товары  

  

  

 

  

16.  

  

  

  

Вместо многоточия впишите пропущенное 

слово  

Мёд, собранный преимущественно с одного 

растения-нектароноса, называют …………….  .   

  

монофлёр 

-ным  

  

  

  

Крахмал, 

сахар, мёд, 

кондитерские 

товары  

  

17.  

  

  

  

  

Вместо многоточия впишите пропущенное 

слово  

Варенье по способу приготовления может быть 

пастеризованным и ………..  .  

стеризова 

нным  

  

  

Крахмал, 

сахар, мёд, 

кондитерские 

товары  
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18.  

  

  

  

  

  

Вместо многоточия впишите пропущенное 

слово  

Пряники по способу приготовления  

подразделяют на сырцовые и ………..  .  

  

Заварные  

  

  

  

  

  

  

Крахмал, 

сахар, мёд, 

кондитерские 

товары  

  

  
19.   Вместо многоточия впишите пропущенные 

слова/ цифры  

По упитанности  и в зависимости от качества 

обработки тушки всех видов птицы 

подразделяют на  ………. , ………… 

категории.  

  

  

  

I, II  

Мясо и 

мясные 

товары  

  

20.   Вместо многоточия впишите пропущенные 

слова/ цифры  

Варёные колбасные изделия, подразделяют на   

……………., ……………., …………………  

сорта  

Высший,  

I, II   

Мясо и 

мясные 

товары  

  

21.  Вместо многоточия впишите пропущенные 

слова  

Варёнокопчёные, 

варёные  

Мясо и 

мясные 

товары  

   

 По виду термической обработки различают: 

сырокопчёные, варёно-запечённые , …………..,    

……………, запечёные и жареные колбасы  

  

22.  

  

  

  

  

  

Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Мясные консервы отличаются высокой пищевой 

ценностью и ………………  сроком хранения.  

Длительным  Мясо и 

мясные 

товары  

  

23.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Живая товарная рыба на сорта ………………. .  

Не делится  Рыба и 

рыбные 

товары  

24.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Различают три способа копчения рыбы: 

полугорячее,  ……………,  ………………… .  

Холодное 

, горячее   

Рыба и 

рыбные 

товары  

25.  Вместо многоточия впишите пропущенные слова  

Рыбные пресервы, расфасованные в герметичные 

банки,   ………………………..  тепловой 

обработке, поэтому они  ……..  хранятся.  

Не 

подвергают, 

мало  

Рыба и 

рыбные 

товары  
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26.  Вместо многоточия впишите пропущенное слово  

Группу красных водорослей  используют для 

получения  …………… и других 

студнеобразующих веществ.  

Агара   Рыба и 

рыбные 

товары  

27.  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

  

    

  Кисломолочный 

продукт   

Сырьё используемое при 

производстве  

1-А   

 

  1. ацидофильные 

напитки  

2. имунеле  

3. тан   

4. кумыс   

  

  

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

А. ацидофильная палочка  

Б. симбиотическая закваска   

В. лактокультура L. Casei и L. 

Rhamnosus   

 Г.  кобылье  или  коровье  

молоко, болгарская палочка  

2-В  

3-Б  

4-Г  

  

Молоко и 

молочные  

продукты    

  

28  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия соответствующие 

буквы  

    

  Группа сыров  Ассортимент   1-Б  

2-А  

3-Г  

Молоко и 

молочные  

продукты    

    
1  твёрдые сычужные  

2. плавленые   

А. Виола   

Б . Швейцарский    

 3. рассольные 4. 

полутвёрдые  

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

  

                                     

В. Латвийский  

Г. брынза   

4-В   

29  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  
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Вид  

хлебобулочного 

продукта по 

рецептуре  

сырьё  1-Б  

2-А  

3-Г  

4-В  

Зерномучные  

товары   

       

1. простые   

2. улучшенные   

3. сдобные  4. 

диетические Ответ:  

1………..  

2………..  

3.............. 4..............  

  

А. сахар, жир, молоко...   

Б. муки, воды, соль, дрожжи  

В. низкое  содержание 

углеводов   

Г. большое количество сахара, 

жира  

30  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

    

  Макаронные 

изделия   

ассортимент  1-А  Зерномучные  

товары   

 

 1. трубчатые  

2. нитеобразные  

3. лентообразные  

4. фигурные 

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

  

А. перья  

Б. лапша  

В. косички  

Г. вермишель  

2-Г  

3-Б  

4-В  

  

31  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

    

  Плодовая группа 

овощей  

  

ассортимент   1-Г  

2-А  

3-Б  

4-В  

Плодоовощные 

товары  
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1. тыквенные овощи 

2. томатные овощи  

3. бобовые овощи  4. 

зерновые овощи  

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

  

А. перец  

Б. горох  

В.  сахарная кукуруза  

Г.  кабачки  

 

32  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

    

  Вегетативная группа 

овощей  

  

ассортимент  1-Б  

2-А  

3-В  

4-Г  

 

Плодоо

вощные 

товары  

1. клубнеплоды   

2. корнеплоды 

3. капустные овощи 

4. пряные Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

  

  

  

А.  морковь  

Б. картофель  

В. кольраби  

Г. базилик  

33  

  

  

  

Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

  

  

  

  

  

  

  

Торговый сорт чая  

  

показатели качества     

  

1-Г 2-

Б  

3-А  

4-В  

  

  

  

Вкусовы

е   

товары  1. экстра  

2. высший  

3. первый  

4. второй Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

А. достаточно нежный 

аромат, приятный с 

терпкостью вкуса  

Б. нежный аромат, 

приятный с терпкостью 

вкуса  

В. более слабый аромат  
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 4..............  

  

  

Г. тонкий нежный аромат, 

приятный с терпкостью 

вкуса  

  

34  

  

  

  

  

Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

  

  

  

  

  

Торговый сорт 

кофе в зёрнах  

показатели качества     

  

1-А  

2-В  

3-Г  

      4-Б  

Вкусовые   

товары  

1. премиум  

2. высший   

3. первый сорт  

4.  второй сорт   

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

  

  

А. вкус приятный с 

различными оттенками. 

Аромат тонкий и ярко 

выраженный  

Б. вкус горьковато вяжущий. 

Аромат слабовыраженный  

В. вкус приятный. Аромат 

тонкий  

Г. хорошо выраженный вкус, 

слабовыраженный аромат  

35  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

  

  

    

  Группы пряностей   ассортимент    Вкусовые   

 

 1. плоды  

2. цветы и их 

части  

3. листья   

4. корни 

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

  

А. имбирь   

Б. перец  

В. гвоздика   

Г. лавровый лист  

  

1-Б  

2-В  

3-Г  

4-А  

 товары   

36  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

  

  

  

  

Вкусовые   

 Товары   
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Категории 

коньяков  

маркировка    

  

1- Г  

2-А  

3-Б  

4-В  

1.коньяк 

выдержанный  

2. коньяк 

выдержанный 

высшего качествап 

3. коньяк старый  

4. коньяк очень 

старый  

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

А. КВВК  

Б. КС  

В. ОС  

Г. КВ  

37  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

  

  

 

 

 Шоколад  Сроки хранения шоколада    

1- А  

2- Г  

3- Б      

4- В  

Крахмал, 

сахар, мёд, 

Кондитерск

ие товары  

  

  1. белый  

2. без добавлений, 

завёрнутый  

3. с начинками   

4. весовой, 

незавёрнутый 

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

 4..............  

  

  

  

  

  

А. 1мес.  

Б. 3 мес. В. 

4 мес.  

Г. 6 мес.  

38  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

  

  

  

1- Б  

2- А  

3- В     

4- Г   

  

  

  

Крахмал, 

сахар, мёд, 

Кондитерск

ие товары  

  

  Печенье в 

зависимости от 

рецептуры и  

производства 

подразделяют  

Свойства   
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1. сахарное  

2. затяжное  

3. сдобное  

4. сухое Ответ:  

1………..  

2………..  

А. слоистая структура   

Б. хрупкое, пористое  

В. рассыпчатая  структура  

Г. тонкостенное, хрупкое   

  

 

 3.............. 4..............     

39  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

    

  

  

  

  

Икра лососевых 

рыб (красную) 

хранится  от – 4 до  

 – 6*С   

Срок хранения с даты 

изготовления (в мес., не 

более)  

1- Г  

2- В  

3- Б     

4- А       

Рыба и 

рыбные 

товары    

  

  

1. баночная с 

антисептиками       

2. баночная без 

антисептиков  

3. бочковая с 

антисептиками   

4. бочковая без 

антисептиков  

Ответ:  

1………..  

2………..  

3..............  

4..............  

  

  

А. 2мес.  

Б. 8мес  

В. 4мес.  

Г. 12мес.  
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40  Установите соответствие между колонками I и II,  

вписав в ответе вместо многоточия 

соответствующие буквы  

     

  Температура при 

хранении 

мороженой рыбы в 

магазинах  

Сроки  1- Г  

2- Б  

3- А     

4- В       

Рыба и 

рыбные 

товары    

1. при отсутствии 

холода  

2. при t около 0*С  

А. 14 суток  

 3. при t – 5*С  

4. при t – 30*С 

Ответ:  

1………..  

2………..  

3.............. 4..............  

Б. 3 суток  

В. 6 мес.  

Г. 1 сутки  

  

  

Студент выполняет тестовую работу 1ч.30мин   

Группу делят на два варианта (1 и 2) по 45 вопросов.  

Отлично (5) – Полный, исчерпывающий ответ на все поставленные вопросы, 

допускается ответ на поставленный вопрос с неточностями не более 5;  

Хорошо (4) -  Ответ на поставленный вопрос с неточностями не более 10;  

Удовлетворительно (3) – Ответ неполный со значительными неточностями не более 

20.  
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