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высшего образования 

«Тверской государственный технический университет» 
 

Направление подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и 
организация общественного питания  

Профиль – Технология и организация предприятий общественного питания 
Кафедра «Биотехнологии, химии и стандартизации» 
Дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» 
Семестр 5 
 

 
ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1 

 
1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 

Классификация субпродуктов (по строению и составу; в зависимости от 
особенностей обработки; по пищевой ценности). 
 

2. Задание для проверки уровня «УМЕТЬ» – 0 или 2 балла: 
Нарисуйте овальное ветеринарное клеймо, представьте его содержание. 
Что обозначает данный вид клейма? 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Физико-химические показатели пастеризованного молока с жирностью 
3.2%: кислотность 20°Т, плотность 1028 кг/дм3, температура молока +6°С. 
Определите соответствие молока нормам стандарта. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 

 
 
 

Составитель: доц. кафедры БХС     Г.Н. Демиденко 
 
 
Заведующий кафедрой БХС      М.Г. Сульман 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 2 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Товароведная характеристика и ассортимент мучных кондитерских 
изделий. 

 
2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 

Физико-химические показатели качества молока. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
В образцах крестьянского масла в/с определили массовую долю влаги 
(27%). Можно ли указанную партию масла перевести в 1/с в связи с 
повышенной массовой долей влаги? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 3 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Товароведная характеристика замороженных плодов и овощей. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Назовите два основных способа производства растительного масла и их 
достоинства и недостатки. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
При органолептической оценке твердого сычужного сыра (Костромского) 
выявили, что глазки в сыре отсутствуют, вкус и аромат слабо выражены, 
консистенция удовлетворительная, цвет нормальный, внешний вид 
упаковки и маркировки - хороший. Определите товарный сорт сыра. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 4 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Ассортимент подсолнечного масла. Требования к качеству по 
органолептическим и физико-химическим показателям. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Классификация, ассортимент и товарная характеристика кофе. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Чем отличается спред от сливочного масла? Чем отличается сливочно-
растительный спред от растительно-сливочного? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Ассортимент и классификация минеральных вод. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Основное сырье в производстве маргарина. Его пищевая ценность. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Растительное масло в холодильнике при температуре +5°С приобрело 
твердую консистенцию. Предположительно назовите вид данного 
растительного масла. Какой химический метод поможет точно установить 
вид растительного масла? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 6 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Классификация и ассортимент национальных крепких алкогольных 
напитков. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Товароведные клейма для свинины первой, второй, третьей, четвертой, 
пятой категорий упитанности. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Кислотное число жира - важный показатель качества растительных масел 
и животных топленых жиров. На что указывает высокое кислотное число 
жира? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 7 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Классификация, товароведная характеристика и ассортимент вин. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Товарные сорта колбасных изделий, вырабатываемых по стандартам. Их 
отличия. Отличия колбас, вырабатываемых по стандартам и по ТУ. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Каким способом получают нерафинированное оливковое масло марки 
«Экстра вирджин»? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 8 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Классификация и ассортимент чая. 

 
2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 

Каковы требования Технического регламента к термическому состоянию 
мяса птицы, направляемого на промышленную переработку? 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
При приемке импортного мяса говядины в полутушах на холодильник 
были обнаружены дефекты обработки: сгустки крови, кровоподтеки, 
бахромки. Укажите действия работников холодильника. Нужно ли 
дефектные полутуши изолировать от всей партии при загрузке в 
холодильную камеру? Как документально оформить наличие 
нестандартного мяса в партии? Можно ли реализовать мясо с указанными 
дефектами в розничную торговлю и общественное питание и направлять 
непосредственно на переработку в колбасный цех? 

 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 9 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Классификация и характеристика основных способов консервирования 
плодов. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Что происходит в мясе в процессе его выдержки в посоле, при копчении, 
варке? 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Толщина шпика охлажденной свинины равна 4,2 см, масса туши - 98 кг 
без шкуры. Укажите категорию и форму клейма. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 10 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Классификация тропических и субтропических плодов и овощей. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Перечислите требования к условиям содержания живой рыбы в магазине. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Штамп на скорлупе яиц Д 2 19.09. Все показатели яиц соответствуют 
требованиям к диетическим яйцам. Яйцо реализуется 27.09. К какому 
виду следует отнести яйца этой партии? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 11 

 
1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 

Классификация свежих плодов и овощей. 
 
2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 

Какие сведения представлены в виде шифра на крышке банок с рыбными 
консервами? 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Дайте заключение о соответствии требованиям СанПиНа по 
микробиологическим показателям образца соленых сельдей. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 12 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Классификация, ассортимент, показатели качества и дефекты шоколада. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Какие физико-химические показатели характеризуют качество хлеба? 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Мясо имеет температуру в толще бедра минус 8ºС. Охарактеризуйте 
термическое состояние мяса. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 13 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Классификация и ассортимент конфет. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Икра. Пищевая ценность. Ассортимент. Характеристика икры осетровых 
рыб, икры лососевых рыб. Требования к качеству. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
На молочных заводах молоко обработали при температуре 72-80ºС 15-30 
секунд. Какой это вид молока? 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 14 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Классификация и ассортимент карамели. 
 

2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Сырьѐ и материалы колбасного производства. Классификация колбасных 
изделий и характеристика ассортимента колбас, вырабатываемых в 
соответствии с ГОСТ и ГОСТ Р. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Как клеймится мясо, неправильно разделанное по позвоночнику, с 
зачистками и срывами подкожного жира более 15% поверхности 
полутуши для говядины и 10% для баранины, потемневшее в области 
зареза (у говядины)? 
 
 
 
 
 
 
 
Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 15 
 

1. Задание для проверки уровня «ЗНАТЬ» –0 или 1, или 2 балла: 
Ассортимент и классификация хлебобулочных изделий. Показатели 
качества. 

 
2. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 

Пищевые яйца и яичные товары. Классификация и требования к 
качеству яиц и яичных товаров. 
 

3. Задание для проверки уровня УМЕТЬ – 0 или 2 балла: 
Чем отличаются солено-копченые изделия от колбасных? Что общего в их 
изготовлении? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Критерии итоговой оценки за экзамен: 
«отлично» – при сумме баллов 5 или 6;  
«хорошо» – при сумме баллов 4; 
«удовлетворительно» – при сумме баллов 3; 
«неудовлетворительно» – при сумме баллов 0, 1 или 2. 
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