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Введение 

1. Назначение: Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успева-

емости и промежуточной аттестации на основе рабочей программы дисциплины «Иден-

тификация и обнаружение фальсификации» в соответствии с образовательной программой 

по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественно-

го питания, направленность (профиль) Технология и организация ресторанного дела. 

 

2. ФОС является приложением к программе дисциплины «Идентификация и обнару-

жение фальсификации» 

 

3. Разработчик  Беляева И.А., старший преподаватель кафедры технологии 

продуктов питания и товароведения 

 

 

4. Проведена экспертиза ФОС.  
Члены экспертной группы: 
Председатель   Холодова Е.Н., зав.кафедрой технологии продуктов 

  питания и товароведения, канд.техн.наук, доцент 

Члены комиссии:  Щедрина Т.В., доцент кафедры технологии продуктов 

питания и товароведения, канд.техн.наук, доцент  

    Шалтумаев Т.Ш., доцент кафедры технологии продуктов 

                                     питания и товароведения, канд.техн.наук, доцент  

 

Представитель организации-работодателя: Ли А.Б., директор ООО «Ресторатор»,   

  г. Кисловодск 

 

Экспертное заключение: фонд оценочных средств соответствует образовательной про-

грамме по направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация обще-

ственного питания, направленность (профиль) Технология и организация ресторанного 

дела и рекомендуется для оценивания уровня сформированности компетенций для прове-

дения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации студентов по дисци-

плине «Идентификация и обнаружение фальсификации». 

 

 

5. Срок действия ФОС определяется сроком реализации образовательной програм-

мы. 
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1. Описание   критериев оценивания компетенции на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
 

Компетенция, ин-

дикатор 

Уровни сформированности компетенции(ий) 

Минимальный 

уровень не до-

стигнут 

(Неудовлетвори-

тельно) 

2 балла 

Минимальный 

уровень 

(удовлетвори-

тельно)  

3 балла 

Средний уровень 

(хорошо) 

4 балла 

Высокий уровень 

(отлично)  

5 баллов 

Компетенция: ПК-4. Способен определять и анализировать свойства сырья, полуфабрикатов и про-

довольственных товаров, влияющие на оптимизацию технологического процесса, качество и без-

опасность готовой продукции, эффективность и надежность процессов производства 
Результаты обуче-

ния по дисциплине 

Индикатор: 

    

ИД-1ПК-4 Анализи-

рует свойства, 

функции, классифи-

кацию и значение 

сырьевых компо-

нентов, их измене-

ния при технологи-

ческой обработке, 

основные направле-

ния их использова-

ния при производ-

стве пищевых про-

дуктов для обеспе-

чения получения 

безопасной продук-

ции высокого каче-

ства. 

Имеет некоторые 

понятия по ос-

новным разделам, 

но 

по фундамен-

тальным разде-

лам дисциплины 

знания отсут-

ствуют; 

 

Теоретические 

знания по основ-

ным разделам 

имеются, но по 

отдельным фун-

даментальным 

разделам дисци-

плины демон-

стрирует уровень 

знаний недоста-

точный для ре-

шения практиче-

ских задач; 

 

Имеются знания по 

фундаментальным 

разделам дисци-

плины в области 

основных разделов 

в достаточном объ-

еме для решения 

поставленных за-

дач, но отмечается 

недостаточно уве-

ренное владение 

некоторыми науч-

ными понятиями и 

категориями;  

Показывает глубо-

кие знания в обла-

сти различных 

пищевых веществ, 

ориентируется в 

вопросах развития 

пищевой промыш-

ленности на со-

временном уровне;  

ИД-2ПК-4 Организует 

выбор, применяет 

методы и средства 

измерений, испыта-

ний и контроля для 

исследования каче-

ства, безопасности 

сырья и готовой 

продукции 

 Минимально 

справляется с 

решением прак-

тических задач по 

определению 

различных пока-

зателей качества; 

 

 

Справляется с 

решением прак-

тических задач по 

определению 

различных пока-

зателей качества.  

 

 

 

 

Правильно приме-

няет теоретические 

положения при ре-

шении практиче-

ских задач, связан-

ных с определени-

ем различных пока-

зателей качества.  

Свободно справля-

ется с решением 

практических за-

дач по определе-

нию основных по-

казателей качества 

пищевых продук-

тов. 

ИД-3ПК-4 Разрабаты-

вает мероприятия

 по совер-

шенствованию си-

стемы контроля ка-

чества и оптимиза-

ции технологиче-

ских процессов 

производства про-

дуктов питания 

Минимально вла-

деет навыками в 

области создания 

специальных 

условий для об-

работки и сохра-

нения пищевых 

продуктов 

Владеет навыка-

ми в области со-

здания специаль-

ных условий для 

обработки и со-

хранения пище-

вых продуктов 

На достаточно хо-

рошем уровне вла-

деет навыками в 

области создания 

специальных усло-

вий для обработки 

и сохранения пи-

щевых продуктов 

Свободно владеет 

методиками опре-

деления показате-

лей качества и без-

опасности пище-

вых веществ и 

продуктов питания 
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ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕРКИ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Номер 

задания 
Правильный ответ Содержание вопроса Компетенция 

  Форма обучения очная, заочная   семестр_5   

1.   Основные понятия: идентификация, фальсификация. ПК-4 

2.   Основные понятия: идентификация, фальсификация. ПК-4 

3.   Цели и задачи идентификации товаров. ПК-4 

4.   Функции идентификации ПК-4 

5.   
Виды идентификации в зависимости от определяемых характеристик товаров: 

ассортиментная, качественная, партионная.  
ПК-4 

6.   
Обоснование необходимости идентификации основополагающих характеристик 

товаров. 
ПК-4 

7.   Методы идентификации ПК-4 

8.   
Органолептические методы идентификации, условия их применения, преимуще-

ства и недостатки использования при проведении идентификации. 
ПК-4 

9.   
Измерительные методы идентификации, условия их применения, преимущества 

и недостатки использования при проведении идентификации. 
ПК-4 

10.   Товары фальсифицированные, дефектные и товары-заменители, их отличия ПК-4 

11.   Виды фальсификации в зависимости от изменяемых характеристик товара ПК-4 

12.   Виды фальсификации в зависимости от места фальсификации. ПК-4 

13.   
Средства для разных видов фальсификации; особенности, позволяющие исполь-

зовать их в качестве заменителей, подделываемых товаров 
ПК-4 

14.   Заменители пищевые и непищевые ПК-4 

15.    Способы обнаружения разных видов фальсификации.  ПК-4 

16.   Градации фальсифицированного товара. ПК-4 

17.   

Критерии выбора достоверности показателей.  

Фальсификация крупы. Виды, средства, способы фальсификации и методы ее об-

наружения 

ПК-4 

18.   
Фальсификация муки. Виды, средства, способы фальсификации и методы ее об-

наружения 
ПК-4 
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19.   
Фальсификация меда Виды, средства, способы фальсификации и методы ее обна-

ружения 
ПК-4 

20.   
Фальсификация фруктово-ягодных кондитерских изделий. Виды, средства, спо-

собы фальсификации и методы ее обнаружения 
ПК-4 

21.   
Фальсификация пастильных кондитерских изделий. Виды, средства, способы 

фальсификации и методы ее обнаружения 
ПК-4 

22.   
Фальсификация шоколада. Виды, средства, способы фальсификации и методы ее 

обнаружения 
ПК-4 

23.   
Фальсификация чая. Виды, средства, способы фальсификации и методы ее обна-

ружения 
ПК-4 

24.   
Фальсификация кофе. Виды, средства, способы фальсификации и методы ее об-

наружения 
ПК-4 

25.   
Фальсификация пряностей. Виды, средства, способы фальсификации и методы ее 

обнаружения 
ПК-4 

26.   
Фальсификация алкогольных напитков. Виды, средства, способы фальсификации 

и методы ее обнаружения 
ПК-4 

27.  a 

Сфера применения идентификации 

a)  управление качеством продукции 

b)  пересортица 

c)  фальсификация 

d)  метрология 

ПК-4 

28.  d 

Показатели идентификации 

a)  микробиологические 

b)  безопасности 

c)  сертификационные 

d)  органолептические 

ПК-4 

29.  b 

Средства идентификации 

a)  реклама 

b)  маркировка 

c)  данные опроса покупателей 

d)  публикация в прессе 

ПК-4 



6 

 

30.  a 

Методы идентификации 

a)  органолептические 

b)  регистрационные 

c)  экспертные 

d)  социологические 

ПК-4 

31.  c 

Результат идентификации 

a)  экономический 

b)  научный 

c)  выявление фальсификации 

d)  классификационной 

ПК-4 

32.  b 

Как называется функция, которая позволяет проверить подлинность товара, соот-

ветствие ассортиментной характеристики товара информации, указанной на мар-

кировке и/или в товарно-сопроводительных документах? 

a)  указующая; 

b)  информационная; 

c)  подтверждающая; 

d)  управляющая. 

ПК-4 

33.  c 

Функция, отождествляющая представленный образец товара к конкретному 

наименованию. 

a)  указующая; 

b)  информационная; 

c)  подтверждающая; 

d) управляющая. 

ПК-4 

34.  c 

Какими методами проводят идентификацию? 

a)  органолептическими и измерительными 

b)  визуальными и лабораторными; 

c)  органолептическими и физико-химическими; 

ПК-4 

35.  a 

Деятельность, направленная на обман потребителя путем подделки объекта куп-

ли-продажи с корыстной целью, это 

a) фальсификация 

b) идентификация 

c) подлог 

ПК-4 
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2. Описание шкалы оценивания 

 

В рамках рейтинговой системы успеваемость студентов по дисциплине оценивается 

в ходе текущего контроля и промежуточной аттестации. Рейтинговая система оценки зна-

ний студентов основана на использовании совокупности контрольных мероприятий по 

проверке пройденного материала (контрольных точек), оптимально расположенных на 

всем временном интервале изучения дисциплины. Принципы рейтинговой системы оцен-

ки знаний студентов основываются на положениях, описанных в Положении об организа-

ции образовательного процесса на основе рейтинговой системы оценки знаний студентов 

в ФГАОУ ВО «СКФУ». 

Рейтинговая система оценки не предусмотрена для студентов, обучающихся на 

образовательных программах уровня высшего образования бакалавриата заочной формы 

обучения. 

 

3. Критерии оценивания компетенций*  

 

Оценка «отлично» выставляется студенту, если демонстрирует глубокие знания 

программного материала; исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически строй-

но излагает материал; свободно оперирует основными теоретическими положениями по 

проблематике излагаемого материала. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если демонстрирует достаточные знания 

программного материала; грамотно и по существу излагает программный материал, не 

допускает существенных неточностей при ответе на вопрос; самостоятельно обобщает и 

излагает материал, не допуская существенных ошибок. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если излагает основной про-

граммный материал, но не знает отдельных деталей; допускает неточности, некорректные 

формулировки, нарушает последовательность в изложении программного материала. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если не знает значительной 

части программного материала; допускает грубые ошибки при изложении программного 

материала. 
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