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1. Паспорт 
 

оценочных материалов по учебной дисциплине 
 

«Современные методы исследований сырья и продуктов питания» 
 

Перечень компетенций, формируемых в результате освоения учебной 

дисциплины 

 

№ 

п/

п 

Код 

контроли-

руемой 

компетенции 

Формулировка 

контролируемой 

компетенции 

Контролируемые разделы (темы) 

учебной дисциплины (модуля) 

Этапы 

формирования 

(семестр 

изучения) 

1 2 3 4 5 

1 ОПК-4 

Способен 

использовать методы 

моделирования 

продуктов и 

проектирования 

технологических 

процессов 

производства 

продукции питания 

Тема 1. Методы 

органолептического анализа. 

Тема 2.  Условия проведения 

органолептического анализа. 

 

1 

(очно) 

 

 

 

 

1 

(заочно) 

Тема 3. Гравиметрический метод 

анализа и условия его проведения  

Тема 4. Титриметрический метод 

анализа и условия его проведения 

Тема 5.  Расчеты в гравиметрии и 

титриметрии и применение в 

пищевой промышленности. 

 

Тема 6. Оптические методы 

контроля пищевой продукции 

Тема 7.  Электрохимические 

методы контроля пищевой 

продукции 

Тема 8.  Хроматографические 

методы контроля пищевой 

продукции 

 

2 ПК-5 

Владеет 

фундаментальными 

разделами техники и 

технологии, 

необходимыми для 

решения научно- 

исследовательских и 

научно- 

производственных 

задач в области 

производства 

продуктов питания и 

организации 

потребления 

Тема 9.  Методы контроля 

качества продукции растительного 

происхождения 

Тема 10.  Методы контроля 

качества продукции животного 

происхождения 

1 

(очно) 

 

 

 

 

1 

(заочно) 
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2. Показатели и критерии оценивания компетенций, описание шкал 

оценивания 

 

Таблица 2.1 – Показатели оценивания компетенций 

 

№ 
п/п 

Код 

контролируе

мой 

компетенци

и 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Контролируемые разделы 

(темы) учебной 

дисциплины, практики1
 

Наименован

ие 

оценочного 

средства2
 

1 2 3 4 5 

1 

ОПК-4 
Способен 
использовать 
методы 
моделировани
я продуктов и 
проектирован
ия 
технологическ
их процессов 
производства 
продукции 
питания 

ИД-1ОПК-4  

Применяет методы 

моделирования и 

проектирования 

технологических 

процессов производства 

продуктов питания 

различного состава и 

назначения 

 

Тема 1. Методы 

органолептического анализа. 

 

Тема 2.  Условия проведения 

органолептического анализа. 

Защита 

лабораторной 
работы. 

 
Защита 
внеаудиторной 

самостоятельной 

работы. 
 
Модульный 

контроль. 

 

 

ИД-2ОПК-4 

Применяет 

специализированные 

программные и 

информационные 

продукты для решения 

профессиональных задач 

 

 

 

 

 

Тема 3. Гравиметрический 

метод анализа и условия его 

проведения  

 

Тема 4. Титриметрический 

метод анализа и условия его 

проведения 

 

Тема 5.  Расчеты в 

гравиметрии и титриметрии 

и применение в пищевой 

промышленности. 

 

Защита 

лабораторной 
работы. 
 

Защита 
внеаудиторной 

самостоятельной 

работы. 
 
Модульный 

контроль. 
 

ИД-3ОПК-4  

Использует методы 

моделирования 

проектировании 

продукции 

общественного питания 

Тема 6. Оптические методы 

контроля пищевой 

продукции 

 

Тема 7.  Электрохимические 

методы контроля пищевой 

продукции 

 

Тема 8.  
Хроматографические методы 

контроля пищевой 

продукции 

Защита 

лабораторной 

работы. 
 
Защита 
внеаудиторной 

самостоятельной 

работы. 
 
Модульный 

контроль. 
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2 

ПК-5 
Владеет 
фундаменталь
ными 
разделами 
техники и 
технологии, 
необходимым
и для решения 
научно- 
исследователь
ских и 
научно- 
производствен
ных задач в 
области 
производства 
продуктов 
питания и 
организации 
потребления 

ИД-3ПК-5 Способен 

организовать научно- 

исследовательский 

процесс 

 

Тема 9.  Методы контроля 

качества продукции 

растительного 

происхождения 

 

Тема 10.  Методы контроля 

качества продукции 

животного происхождения 

Защита 
лабораторной 

работы. 
 
Защита 

внеаудиторной 

самостоятельной 
работы. 

 
Модульный 
контроль. 
 

 

 

 

Таблица 2.2 – Критерии и шкала оценивания по оценочному материалу «Контрольная работа» 

(для студентов з.ф.о. или студентов, работающих по индивидуальному графику) 

 

Шкала оценивания  Критерий оценивания 

30-40 
Контрольная работа выполнена на высоком уровне  

(правильные ответы даны на 90-100% вопросов/задач) 

20-29,9 
Контрольная работа выполнена на среднем уровне  

(правильные ответы даны на 75-89% вопросов/задач) 

10-19,9 
Контрольная работа выполнена на низком уровне  

(правильные ответы даны на 60-74% вопросов/задач) 

0 
Контрольная работа выполнена на неудовлетворительном уровне (правильные 

ответы даны менее чем 60%) 

 

 

 

 

Таблица 2.3 – Критерии и шкала оценивания по оценочному материалу «Внеаудиторная 

самостоятельная работа» (для студентов о.ф.о. или студентов, работающих по 

индивидуальному графику) 

 

Шкала оценивания  Критерий оценивания 

15-20 
Контрольная работа выполнена на высоком уровне  

(правильные ответы даны на 90-100 % вопросов/задач) 

10-14,9 
Контрольная работа выполнена на среднем уровне  

(правильные ответы даны на 75-89 % вопросов/задач) 

5-9,9 
Контрольная работа выполнена на низком уровне  

(правильные ответы даны на 60-74 % вопросов/задач) 

0 
Контрольная работа выполнена на неудовлетворительном уровне (правильные 

ответы даны менее чем 60 %) 
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Таблица 2.4 – Критерии и шкала оценивания по оценочному материалу «Письменный опрос» 
Шкала оценивания Критерий оценивания 

0,9…1 балл,  
выделенный на тему 

Обучающийся: полно и аргументировано отвечает на 
поставленные вопросы, составляет уравнения реакций в 

молекулярной и сокращенной ионной форме, проводит расчеты в 

приведенных задачах 

0,75…0,89 балл,  
выделенный на тему 

Обучающийся дает ответ, удовлетворяющий тем же требованиям, 
что и для оценки «5», но допускает 1-2 ошибки 

0,6…0,74 балл,  
выделенный на тему 

Студент понимание основных положений данного задания, но 

излагает материал неполно и допускает неточности в определении 
понятий или формулировке правил, не умеет достаточно точно 

писать уравнения реакций, не точно использует формулы для 

расчетов в задачах 

0 
Студент не знает ответа на задание, допускает ошибки в 
формулировке определений, не умеет составлять уравнения 

реакций, формулы химических веществ пишет неверно 

 

 

Таблица 2.5 – Критерии и шкала оценивания по оценочному материалу «Лабораторная работа»  
Шкала оценивания Критерий оценивания 

4,1…5,0 балл,  
выделенный на тему 

Обучающийся: правильно определил цель опыта; выполнил работу в 

полном объеме с соблюдением необходимой последовательности 

проведения опытов и измерений; все опыты провел в условиях и 
режимах, обеспечивающих получение результатов и выводов с 

наибольшей точностью; научно грамотно, логично описал 

наблюдения и сформулировал выводы из опыта; в представленном 
отчете правильно и аккуратно выполнил все записи, таблицы, 

рисунки, чертежи, графики, вычисления и сделал выводы; проявляет 

организационно-трудовые умения (поддерживает чистоту рабочего 

места и порядок на столе, экономно использует расходные 
материалы); эксперимент осуществляет по плану с учетом техники 

безопасности и правил работы с материалами и оборудованием. 

3,1…4,0 балл,  
выделенный на тему 

Студент выполнил требования к оценке "5", но: опыт проводил в 
условиях, не обеспечивающих достаточной точности измерений; или 

было допущено два-три недочета; или не более одной негрубой 

ошибки и одного недочета, или эксперимент проведен не полностью; 

или в описании наблюдений из опыта допустил неточности, выводы 
сделал неполные. 

1,0…3,0 балл,  
выделенный на тему 

Студент: правильно определил цель опыта; работу выполняет 

правильно не менее чем наполовину, однако объём выполненной 
части таков, что позволяет получить правильные результаты и 

выводы по основным, принципиально важным задачам работы; или 

подбор оборудования, объектов, материалов, а также работы по 

началу опыта провел с помощью учителя; или в ходе проведения 
опыта и измерений были допущены ошибки в описании наблюдений, 

формулировании выводов; допускает грубую ошибку в ходе 

эксперимента (в объяснении, в оформлении работы, в соблюдении 
правил техники безопасности при работе с материалами и 

оборудованием). 

0 
Студент полностью не сумел начать и оформить опыт; не выполняет 

работу; показывает отсутствие экспериментальных умений; не 
соблюдал или грубо нарушал требования безопасности труда. 

3. Примерный перечень оценочных материалов 
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№ 
п/п 

Наименование 

оценочного 

материалов 

Краткая характеристика оценочного 
материала 

Представление 
оценочного материала 

1 
Задания модульного 

контроля 

средство проверки умений применять 

полученные знания для решения задач, 

составления уравнений реакций 
определенного типа по теме, разделу или 

учебной дисциплине. 

Комплект заданий 

модульного контроля 

2 Контрольная работа 

средство проверки умений применять 

полученные знания для решения задач 
определенного типа по теме, разделу или 

учебной дисциплине. 

Комплект контрольных 
заданий 

3 
Внеаудиторная 

самостоятельная 

работа 

средство приобретения умений 

применять полученные знания для 
решения задач определенного типа по 

теме, разделу или учебной дисциплине. 

Комплект 

внеаудиторных 
заданий 

 
 

 

3.1 ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К СОДЕРЖАТЕЛЬНОМУ  

МОДУЛЮ 1«ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА  

                                          ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ» 

1. Что понимают под определением «качество продуктов питания»? 

2. Какие методы определения качества продуктов питания вы знаете? 

3. Охарактеризуйте систему показателей качества продуктов. Какие из них наиболее важные 

и почему? 

4. Что относится к органолептическим показателям качества и каковы подходы к их оценке? 

5. Охарактеризуйте показатели качества, определяемые с помощью зрения. Чем определяется 

цвет вещества? Какие цвета называются хроматическими, а какие – ахроматическими?  

6. Перечислите факторы, определяющие цветовой тон, его насыщенность и яркость. 

7. Охарактеризуйте показатели качества, определяемые с помощью обоняния. В чем отличие 

между понятиями «аромат» и «букет»? 

8. Чем обусловлен запах продукта? Какие запахи вы знаете? Приведите примеры, когда запах 

служит источником информации о качестве продуктов. 

9. Охарактеризуйте показатели качества, определяемые с помощью осязания в полости рта. 

Дайте определение понятию «флевор». 

10. Какие виды вкуса вам известны? От каких факторов зависит ощущение вкуса? 

11. Охарактеризуйте показатели качества, определяемые с помощью осязания кожей? По 

каким параметрам оценивается консистенция продуктов? 

12. Перечислите методы органолептического анализа, которые применяют при оценке 

качества пищевых продуктов. 

13. В чем сущность потребительской сенсорной оценки? Какие условия необходимо 

соблюдать при проведении такого анализа? Что такое шкала желательности, гедоническая 

шкала?  

14. В чем сущность аналитической сенсорной оценки? Какие аналитические методы 

применяют в органолептике? 

15. Охарактеризуйте аналитические методы качественных различий (парного и треугольного 

сравнения, «дуо-трио», «два из пяти», «А – не А», ранжирования). В каких случаях 

применяют данные методы? 

16. Охарактеризуйте аналитические методы количественных различий (методы индекса 

разбавления и по количеству очков). 
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17. Охарактеризуйте, как проводят оценку интенсивности характерных признаков продукта 

профильным методом.  

18. Объясните принцип графического построения вкусового профиля. В каких случаях 

применяют данный прием в органолептике? 

19. Какие принципы построения балльных шкал существуют в органолептическом анализе? 

Что такое коэффициент весомости; как и с какой целью его определяют?  

20. Опишите основные принципы экспертной методологии.  

21. Какие требования предъявляют к экспертам пищевых продуктов? Что означает термин 

«комфортность дегустатора»? 

22. Опишите требования, предъявляемые к аппаратуре, материалам, помещению и образцам 

при проведении дегустационной оценки продуктов. 

23. В чем заключаются преимущества и недостатки органолептического метода анализа 

пищевых продуктов? 

 

 

3.2ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К СОДЕРЖАТЕЛЬНОМУ  

МОДУЛЮ 2. «ИНСТРУМЕНТАЛЬНЫЕ МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ ПИЩЕВЫХ  

                                          ПРОДУКТОВ. ХИМИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ АНАЛИЗА» 

      1. Объясните сущность методов определения влаги и сухих веществ в пищевых продуктах.  

1. Объясните сущность методов определения белков в пищевых продуктах.  

2. Объясните сущность методов определения жира в пищевых продуктах. 

3. Опишите методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах 

жира, определяемого методом с предварительным гидролизом крахмала. 

4. Опишите методику и приведите формулу расчета кислотного числа и йодного числа 

пищевых жиров. 

5. Объясните сущность методов определения сахаров в пищевых продуктах.  

6. Опишите методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах 

сахаров, определяемых методом Бертрана (перманганатным методом). 

7. Опишите методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах 

сахаров, определяемых йодометрическим методом. 

8. Опишите методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах 

сахаров, определяемых феррицианидным (цианидным) методом. 

9. Объясните сущность методов определения крахмала в пищевых продуктах.  

10. Объясните сущность методов определения спирта в пищевых продуктах.  

11. Объясните сущность методов определения поваренной соли в пищевых продуктах.  

12. Объясните сущность методов определения минеральных веществ в пищевых 

продуктах.  

13. Объясните сущность методов определения кислотности пищевых продуктах.  

14. Объясните сущность метода определения щелочности пищевых продуктах.  

15. Объясните сущность методов определения витамина С в пищевых продуктах.  

16. Объясните сущность методов определения плотности пищевых продуктах.  

17. Опишите методику выполнения работы по определению плотности пищевых 

продуктов ареометрическим методом. 

18. Изложите основные принципы планирования аналитического анализа пищевых 

продуктов.  

19. Что такое «точечная проба», «объединенная проба»? 

20. Объясните сущность метода сухого и мокрого озоления.  

21. Объясните сущность методов определения яиц в пищевых продуктах.  
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3.3 ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К СОДЕРЖАТЕЛЬНОМУ 

МОДУЛЮ 3. «ИНСТРУМЕНТАЛЬНЫЕ МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ. 

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ» 

1. Дайте характеристику методу молекулярно-абсорбционной спектрометрии. Приведите 

примеры применения спектрофотометрии при контроле качества пищевых продуктов.  

2. Дайте характеристику колориметрическому и фотоколориметрическому методам 

анализа. Приведите примеры применения визуальной колориметрии и 

фотоколориметрии при контроле качества пищевых продуктов.  

3. Дайте характеристику турбидиметрическому и нефелометрическому методам анализа. 

Приведите примеры применения турбидиметрии и нефелометрии при контроле 

качества пищевых продуктов.  

4. Дайте характеристику методу атомно-абсорбционной спектрометрии. Приведите 

примеры применения атомно-абсорбционной спектроскопии при контроле качества 

пищевых продуктов.  

5. Дайте характеристику методу атомно-эмиссионной спектрометрии. Приведите 

примеры применения атомно-абсорбционной спектроскопии при контроле качества 

пищевых продуктов.  

6. Дайте характеристику люминесцентным методам анализа (люминесценция, 

флуоресценция, хемилюминесценция). Приведите примеры применения 

люминесцентных методов при контроле качества пищевых продуктов.  

7. Дайте характеристику рефрактометрическому методу анализа. Приведите примеры 

применения рефрактометрии при контроле качества пищевых продуктов.  

8. Дайте характеристику поляриметрическому методу анализа. Приведите примеры 

применения поляриметрии при контроле качества пищевых продуктов.  

9. Дайте характеристику кулонометрическому методу анализа. Приведите примеры 

применения кулонометрии при контроле качества пищевых продуктов.  

10. Дайте характеристику кондуктометрическому методу анализа. Приведите примеры 

применения кондуктометрии при контроле качества пищевых продуктов.  

11. Дайте характеристику потенциометрическому методу анализа. Приведите примеры 

применения потенциометрии при контроле качества пищевых продуктов.  

12. Дайте характеристику полярографическому методу анализа. Приведите примеры 

применения полярографии при контроле качества пищевых продуктов.  

13. Дайте характеристику вольтамперометрическому методу анализа. Приведите примеры 

применения вольтамперометрии при контроле качества пищевых продуктов.  

14. Дайте характеристику хроматографическому методу анализа, проводимому на бумаге. 

Приведите примеры применения бумажной хроматографии при контроле качества 

пищевых продуктов.  

15. Дайте характеристику хроматографическому методу анализа, проводимому в тонком 

слое. Приведите примеры применения тонкослойной хроматографии при контроле 

качества пищевых продуктов.  

16. Дайте характеристику методу газовой хроматографии. Приведите примеры 

применения газовой хроматографии при контроле качества пищевых продуктов.  

17. Дайте характеристику методу капиллярной хроматографии. Приведите примеры 

применения капиллярной хроматографии при контроле качества пищевых продуктов.  

18. Дайте характеристику методу жидкостной хроматографии. Приведите примеры 

применения жидкостной хроматографии при контроле качества пищевых продуктов.  

19. Дайте характеристику методу ионообменной хроматографии. Приведите примеры 

применения ионообменной хроматографии при контроле качества пищевых продуктов.  

20. Дайте характеристику реологическому методу анализа, основанному на измерении 

сдвиговых характеристик. Приведите примеры применения реометрии при контроле 

качества пищевых продуктов.  
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21. Дайте характеристику реологическому методу анализа, основанному на измерении 

компрессионных характеристик. Приведите примеры применения реометрии при 

контроле качества пищевых продуктов.  

22. Дайте характеристику реологическому методу анализа, основанному на измерении 

поверхностных характеристик. Приведите примеры применения реометрии при 

контроле качества пищевых продуктов.  

23. Дайте характеристику термическим методам анализа (термометрия, термогравиметрия, 

калориметрия, термометрическое титрование). Приведите примеры применения 

термического анализа при контроле качества пищевых продуктов.  

 

 

3.4 ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К СОДЕРЖАТЕЛЬНОМУ  

МОДУЛЮ 4. «МЕТОДЫ КОНТРОЛЯ КАЧЕСТВА ОТДЕЛЬНЫХ ГРУПП  

                                         ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ» 

1. В чем заключается основная трудность анализа реальных пищевых продуктов? 

2. Какими основными соображениями руководствуются при выборе инструментального 

метода анализа пищевого продукта? 

3. Изложите основные принципы планирования анализа. 

4. Каким основным требованиям должен отвечать пробоотбор? 

5. Какая проба называется точечной, а какая – объединенной? 

6. В чем заключается подготовка пробы к анализу? 

7. Чем обусловлена необходимость обязательного разложения органического материала? 

Какие основные методы используются для разложения органической матрицы? От чего 

зависит выбор того или иного метода разложения? 

8. В чем заключается метод сухого озоления продуктов? Какова особенность способа сухого 

озоления с добавками? 

9. В чем заключается мокрое озоление продуктов? Какие окислители используют в этом 

методе? 

10. Каковы достоинства и недостатки методов сухого и мокрого озоления? 

11. Какие приемы используются для интенсификации подготовки пробы к анализу? 

12. Перечислите основные источники систематических погрешностей процесса 

пробоподготовки к анализу. 

13. Каковы основные этапы анализа пищевых продуктов? 

14. Перечислите основные группы пищевых добавок. Охарактеризуйте их. 

15. Каковы наиболее эффективные методы обнаружения и количественного определения 

консервантов? 

16. Какие методы используют для аналитического определения антиоксидантов? 

17. Каковы особенности аналитического определения эмульгаторов? 

18. Какие методы применяют для определения содержания красителей? 

19. Какой метод наиболее эффективен для анализа органических кислот? 

20. Назовите физико-химические методы, применяемые для идентификации и 

количественного определения подсластителей пищевых продуктов. 

21. Как проводят анализ полисахаридов в пищевых продуктах? 

22. Каким методом исследуют содержание тяжелых металлов? 

23. Каким методом обеспечивается обнаружение и количественное определение 

афлатоксинов? 

24. Каким образом проводят анализ фунгицидов в пищевых продуктах? 

25. Как идентифицируются и количественно определяются пестициды? 

26. Каковы методы исследования полициклических ароматических углеводородов? 

27. Охарактеризуйте методы анализа, используемые для анализа остатков бактерицидных и 

лекарственных препаратов в пищевых продуктах. 
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28. Как с помощью физико-химического анализа определить степень рафинации жиров и 

масел? 

29. Опишите метод определения афлатоксина в молоке. 

30. Охарактеризуйте метод определения консервантов в молоке. 

31. С какой целью иногда используют красители в молочных продуктах? Как проводят 

подготовку образца к определению содержания красителей? 

32. С помощью какого прибора можно быстро, легко и надежно определить содержание ионов 

в молочных продуктах? 

33. С какой целью в молочные продукты могут быть добавлены природные полисахариды? 

Какой метод позволяет определить их наличие? 

34. Чем обусловлена необходимость анализа триглицеридов в молочных продуктах? Как 

проводят подготовку образца для анализа? 

 

35. Какова необходимость в идентификации и количественной оценке содержании жирных 

кислот в составе жиров молочных продуктов?  

36. Каким методом может быть определено процентное содержание белка в мясных 

продуктах? 

37. Каким методом пользуются для определения соевого белка в составе мясных продуктов? 

Как проводят подготовку образца для анализа? 

38. Каким методом пользуются для анализа содержания катионов и анионов в мясных 

продуктах? 

39. Каким образом и с какой целью проводят определение аминокислотный состава белка 

мясных продуктов? 

40. Каким методом пользуются для определения состава триглицеридов в мясных продуктах? 

С какой целью проводят это определение? 

41. Какова необходимость определения содержания солей органических кислот в мясных 

продуктах? Какие методы для этого используются? 

42. С какой целью в некоторые мясные продукты могут добавлять мочевину? Охарактеризуйте 

метод определения содержания мочевины в мясных продуктах? 

43. Каким образом анализируют содержание молочного белка в мясных продуктах? 

44. Охарактеризуйте метод определения содержания гистамина в рыбных продуктах? 

45. Каким методом определяют триметиламин в рыбных продуктах? 

46. Опишите метод определения содержания морских фитотоксинов в морепродуктах? 

47. Какой метод может быть использован для определения содержания витамина Е в жирах и 

маслах? 

48. Каким методом можно определить степень рафинации жиров? 

49. Какова схема определения содержания фосфолипидов в некоторых жиросодержащих 

продуктах? 

50. Какое значение имеет определение содержания органических кислот в хлебе и 

кондитерских изделиях? 

51. Назовите основные органические и неорганические вещества, содержание которых 

необходимо контролировать в овощах, фруктах и соках. 

52. Назовите основные органические и неорганические вещества, содержание которых 

необходимо контролировать в винах. 

53. Охарактеризуйте основные методы оценки качества кофе и чая. 

54. Охарактеризуйте основные методы оценки качества диетических продуктов. 

 

 

3.5 ВОПРОСЫ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К ЭКЗАМЕНУ 

 

1. Дайте определение органолептическому методу анализа.  
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2. Опишите порядок проведения органолептической оценки (бракеража) первых блюд.  

3. Охарактеризуйте потребительские методы органолептического анализа. 

4. Опишите порядок проведения органолептической оценки (бракеража) вторых блюд.  

5. Охарактеризуйте качественные различительные методы аналитического 

органолептического анализа. 

6. Опишите порядок проведения органолептической оценки (бракеража) сладких блюд.  

7. Охарактеризуйте количественные различительные методы аналитического 

органолептического анализа. 

8. Опишите порядок проведения органолептической оценки (бракеража) напитков.  

9. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом «парного сравнения». 

10. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом «треугольного 

(триангулярного) сравнения». 

11. Приведите известную Вам классификацию запахов. Объясните, чем обусловлен запах 

пищевых продуктов и как возникает ощущение запаха у человека?  

12. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом «дуо-трио». 

13. Дайте определение понятию «пороговая концентрация». Объясните, как может влиять 

концентрация вкусовых и ароматических веществ на вкус и запах продукта?  

14. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом «два из пяти». 

15. Объясните, от чего зависит вкус пищевых продуктов и как возникает ощущение вкуса у 

человека? Перечислите основные виды вкуса.  

16. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом «А не А». 

17. Объясните, от чего зависит цвет пищевых продуктов и как возникает ощущение цвета у 

человека?  

18. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом ранжирования 

(порядковым методом). 

19. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом «индекса 

разбавлений». 

20. Объясните, от чего зависит впечатление вкуса пищевых продуктов и скорость 

возникновения того или иного вкуса?  

21. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом «по количеству очков». 

22. Охарактеризуйте следующие вкусовые явления: соперничество вкусов, компенсация 

вкусов, послевкусие. Опишите цель и методику проведения сенсорного анализа методом 

«профилирования» (профильным методом). 

23. Охарактеризуйте следующие вкусовые явления: исчезновение вторичного (остаточного) 

вкуса, вкусовой контраст, вкусовая гармония. Опишите цель и методику проведения 

сенсорного анализа балльным методом. 

24. Объясните сущность методов определения влаги и сухих веществ в пищевых продуктах. 

Опишите методику и приведите формулу для расчета определения сухих веществ 

косвенными методами (высушивание в сушильном шкафу, с помощью влагомеров).  

25. Объясните сущность методов определения влаги и сухих веществ в пищевых продуктах. 

Опишите методику и приведите формулу для расчета определения влаги прямым методом 

(дистилляцией).  

26. Объясните сущность методов определения белков в пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах белков, 

определяемых методом Къельдаля. 

27. Объясните сущность методов определения белков в пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах 

аминоаммиачного азота, определяемого методом алкалиметрии. 

28. Объясните сущность методов определения жира в пищевых продуктах. Опишите методику 

и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах жира, определяемого 

методом Гербера (кислотным методом). 
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29. Объясните сущность методов определения жира в пищевых продуктах. Опишите методику 

и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах жира, определяемого 

гравиметрическими методами – экстракционным и ускоренным экстракционным. 

30. Объясните сущность методов определения жира в пищевых продуктах. Опишите методику 

и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах жира, определяемого 

методом с предварительным гидролизом крахмала. 

31. Объясните сущность методов определения жира в пищевых продуктах. Опишите методику 

и приведите формулу расчета кислотного числа и йодного числа пищевых жиров. 

32. Объясните сущность методов определения сахаров в пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах сахаров, 

определяемых методом Бертрана (перманганатным методом). 

33. Объясните сущность методов определения сахаров в пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах сахаров, 

определяемых йодометрическим методом. 

34. Объясните сущность методов определения сахаров в пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах сахаров, 

определяемых феррицианидным (цианидным) методом. 

35. Объясните сущность методов определения крахмала в пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах крахмала, 

определяемого химическим методом. 

36. Объясните сущность методов определения спирта в пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах спирта, 

определяемого химическим методом. 

37. Объясните сущность методов определения поваренной соли в пищевых продуктах. 

Опишите методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах соли, 

определяемой методом Мора (аргентометрическим методом). 

38. Объясните сущность методов определения минеральных веществ в пищевых продуктах. 

Опишите методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах 

минеральных веществ, определяемых методом озоления. 

39. Объясните сущность методов определения кислотности пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета общей (титруемой) кислотности пищевых 

продуктах. 

40. Объясните сущность метода определения щелочности пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу вычисления щелочности пищевых продуктах. 

41. Объясните сущность методов определения витамина С в пищевых продуктах. Опишите 

методику и приведите формулу расчета содержания в пищевых продуктах витамина С, 

определяемого химическим методом. 

42. Объясните сущность методов определения плотности пищевых продуктах. Опишите 

методику выполнения работы по определению плотности пищевых продуктов 

пикнометрическим методом. 

43. Объясните сущность методов определения плотности пищевых продуктов. Опишите 

методику выполнения работы по определению плотности пищевых продуктов 

ареометрическим методом. 

44. Изложите основные принципы планирования аналитического анализа пищевых продуктов. 

Опишите порядок отбора проб для проведения такого анализа. Что такое «точечная проба», 

«объединенная проба»? 

45. Опишите порядок подготовки проб пищевых продуктов для аналитического анализа. 

Объясните сущность метода сухого и мокрого озоления. В каких случаях применяют метод 

сухого, а в каких случаях – метод мокрого озоления пищевых продуктов? 
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46. Объясните сущность методов определения яиц в пищевых продуктах. Опишите методику 

и приведите формулы для расчета определения степени свежести яиц по индексу белка и 

желтка. 

47. Дайте характеристику методу молекулярно-абсорбционной спектрометрии. 

Охарактеризуйте принцип действия спектрофотометров. Опишите способы определения 

концентрации веществ на основе результатов спектрофотометрических измерений. 

Приведите примеры применения спектрофотометрии при контроле качества пищевых 

продуктов.  

48. Дайте характеристику колориметрическому и фотоколориметрическому методам анализа. 

Охарактеризуйте принцип действия фотоэлектроколориметров. Опишите способы 

определения концентрации веществ на основе результатов фотоколориметрических 

измерений. Приведите примеры применения визуальной колориметрии и 

фотоколориметрии при контроле качества пищевых продуктов.  

49. Дайте характеристику турбидиметрическому и нефелометрическому методам анализа. 

Охарактеризуйте принцип действия нефелометров. Опишите способы определения 

концентрации веществ на основе результатов нефелометрических измерений. Приведите 

примеры применения турбидиметрии и нефелометрии при контроле качества пищевых 

продуктов.  

50. Дайте характеристику методу атомно-абсорбционной спектрометрии. Охарактеризуйте 

принцип действия атомно-абсорбционного спектрометра. Опишите способы определения 

концентрации элементов на основе результатов измерений атомно-абсорбционной 

спектроскопии. Приведите примеры применения атомно-абсорбционной спектроскопии 

при контроле качества пищевых продуктов.  

51. Дайте характеристику методу атомно-эмиссионной спектрометрии. Охарактеризуйте 

принцип действия атомно-эмиссионного спектрометра. Опишите способы определения 

концентрации элементов на основе результатов измерений эмиссионной спектроскопии. 

Приведите примеры применения атомно-абсорбционной спектроскопии при контроле 

качества пищевых продуктов.  

52. Дайте характеристику люминесцентным методам анализа (люминесценция, 

флуоресценция, хемилюминесценция). Охарактеризуйте принцип действия флуориметров. 

Приведите примеры применения люминесцентных методов при контроле качества 

пищевых продуктов.  

53. Дайте характеристику рефрактометрическому методу анализа. Что такое показатель 

преломления? Охарактеризуйте принцип действия рефрактометров. Опишите способы 

определения сухих веществ на основе результатов рефрактометрических измерений. 

Приведите примеры применения рефрактометрии при контроле качества пищевых 

продуктов.  

54. Дайте характеристику поляриметрическому методу анализа. Что такое удельное 

вращение? Охарактеризуйте принцип действия поляриметров. Опишите способы 

определения концентрации веществ на основе результатов поляриметрических измерений. 

Приведите примеры применения поляриметрии при контроле качества пищевых 

продуктов.  

55. Дайте характеристику кулонометрическому методу анализа. Охарактеризуйте принцип 

действия кулонометров. Опишите способы определения концентрации веществ на основе 

результатов кулонометрического титрования. Приведите примеры применения 

кулонометрии при контроле качества пищевых продуктов.  

56. Дайте характеристику кондуктометрическому методу анализа. Охарактеризуйте принцип 

действия кондуктометров. Опишите способы определения концентрации веществ на 

основе результатов кондуктометрического титрования. Приведите примеры применения 

кондуктометрии при контроле качества пищевых продуктов.  
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57. Дайте характеристику потенциометрическому методу анализа. Охарактеризуйте принцип 

действия потенциометров. Опишите способы определения концентрации веществ на 

основе результатов потенциометрического титрования. Приведите примеры применения 

потенциометрии при контроле качества пищевых продуктов.  

58. Дайте характеристику полярографическому методу анализа. Охарактеризуйте принцип 

действия полярографов с ртутным электродом. Опишите способы определения 

концентрации веществ на основе результатов полярографических измерений. Приведите 

примеры применения полярографии при контроле качества пищевых продуктов.  

59. Дайте характеристику вольтамперометрическому методу анализа. Охарактеризуйте 

принцип действия полярографов с платиновым и графитовым электродами. Опишите 

способы определения концентрации веществ на основе результатов амперометрического 

титрования. Приведите примеры применения вольтамперометрии при контроле качества 

пищевых продуктов.  

60. Дайте характеристику хроматографическому методу анализа, проводимому на бумаге. 

Опишите способы проведения хроматографии и механизм идентификации веществ на 

основе результатов анализа. Приведите примеры применения бумажной хроматографии 

при контроле качества пищевых продуктов.  

61. Дайте характеристику хроматографическому методу анализа, проводимому в тонком слое. 

Опишите способы проведения хроматографии и механизм идентификации веществ на 

основе результатов анализа. Приведите примеры применения тонкослойной 

хроматографии при контроле качества пищевых продуктов.  

62. Дайте характеристику методу газовой хроматографии. Охарактеризуйте принцип действия 

газовых хроматографов. Опишите способы идентификации веществ и определения их 

концентрации на основе результатов газовой хроматографии.  Приведите примеры 

применения газовой хроматографии при контроле качества пищевых продуктов.  

63. Дайте характеристику методу капиллярной хроматографии. Охарактеризуйте принцип 

действия капиллярных хроматографов. Опишите способы идентификации веществ и 

определения их концентрации на основе результатов капиллярной хроматографии.  

Приведите примеры применения капиллярной хроматографии при контроле качества 

пищевых продуктов.  

64. Дайте характеристику методу жидкостной хроматографии. Охарактеризуйте принцип 

действия жидкостных хроматографов. Опишите способы идентификации веществ и 

определения их концентрации на основе результатов жидкостной хроматографии.  

Приведите примеры применения жидкостной хроматографии при контроле качества 

пищевых продуктов.  

65. Дайте характеристику методу ионообменной хроматографии. Охарактеризуйте принцип 

работы катионитов и анионитов. Опишите способы идентификации веществ и определения 

их концентрации на основе результатов ионообменной хроматографии.  Приведите 

примеры применения ионообменной хроматографии при контроле качества пищевых 

продуктов.  

66. Дайте характеристику реологическому методу анализа, основанному на измерении 

сдвиговых характеристик. Охарактеризуйте принцип действия капиллярных, шариковых и 

ротационных вискозиметров. Опишите способы определения вязкости веществ на основе 

результатов вискозиметрии. Приведите примеры применения реометрии при контроле 

качества пищевых продуктов.  

67. Дайте характеристику реологическому методу анализа, основанному на измерении 

компрессионных характеристик. Опишите способы определения плотности веществ с 

помощью ареометров и пикнометров. Приведите примеры применения реометрии при 

контроле качества пищевых продуктов.  

68. Дайте характеристику реологическому методу анализа, основанному на измерении 

поверхностных характеристик. Опишите способы измерения адгезионных свойств веществ 
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с помощью адгезиометров. Приведите примеры применения реометрии при контроле 

качества пищевых продуктов.  

69. Дайте характеристику термическим методам анализа (термометрия, термогравиметрия, 

калориметрия, термометрическое титрование). Опишите способы идентификации веществ 

на основе результатов, полученных при проведении термического анализа.  Приведите 

примеры применения термического анализа при контроле качества пищевых продуктов.  

 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ 

ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ 

 
Изучение дисциплины обучающимися осуществляется на лекциях, лабораторных 

занятиях, а также в процессе их самостоятельной работы. 

Процедура оценивания знаний, умений и навыков студентов включает текущую, 

рубежную и итоговую аттестацию. 

Перечень оценочных средств по дисциплине: 

- перечень вопросов для подготовки к лабораторным работам; 

- перечень вопросов для подготовки к сдачи смысловых модулей; 

- контрольная работа для студентов заочного отделения; 

- вопросы для подготовки к экзамену 

Текущая аттестация проводится в ходе освоения дисциплины на каждом лабораторном 

занятии. 

Устный опрос проводится перед каждым лабораторным занятием. Регламент ответа 2-

3 минуты. После этого ответ обсуждается с участием отвечающего и других обучающихся, 

присутствующих на занятии. 

Устный опрос позволяет делать выводы о знаниях и умениях, обучающихся 

использовать химические термины, законы, уравнения реакций для решения поставленных 

задач.  

Проверка лабораторной работы осуществляется преподавателем. Оформленная работа 

оценивается в соответствии с баллом, выделенным на конкретную работу (согласно рабочей 

программе курса). 

Контрольная работа по учебной дисциплине выполняется во внеаудиторной форме по 

итогам изучения теоретического материала курса. 

Внеаудиторная контрольная работа предполагает ответ в письменном виде в тетради. 

Время выполнения не ограничено. Оформленная работа должна быть представлена в 

конце семестра. Критериями оценки такой работы становятся: соответствие содержания 

ответа вопросу, понимание базовых категорий темы, правильность выполнения. Для очной 

формы обучения выполнение внеаудиторной контрольной работы не является обязательным.  

Рубежная аттестация осуществляется посредством подведения итогов текущего 

контроля, оценивания выполнения внеаудиторной самостоятельной работы и результатов 

лабораторных работ, что составляет (максимально) 100 % накопительных баллов по курсу. 

Если студент не удовлетворен итоговой оценкой – он имеет право на повышение (10 баллов), 

что реализуется тестированием всего пройденного курса.  

Форма итоговой аттестации: 

- Экзамен. 

12. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ БАЛЛОВ, КОТОРЫЕ ПОЛУЧАЮТ ОБУЧАЮЩИЕСЯ 

 

Максимальное количество баллов за текущий 

контроль и самостоятельную работу 

Максимальная сумма баллов 

Смысловой 

модуль № 1 

Смысловой 

модуль № 

2 

Смысловой 

модуль № 

3 

Смысловой 

модуль № 

4 

Текущий 

контроль 

Экзамен Все виды 

учебной 

деятельности 
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10 баллов 10 баллов 10 баллов 10 баллов 

Т 1 Т 2 Т 

3 

Т 4 Т 

5 

Т 6 Т 7 Т 8 Т 9 Т 10 40 60 100 

5 5 4 3 3 3 4 3 5 5 

 

Т1, Т2 – темы смыслового модуля № 1; 

Т3, Т4, Т5 – темы смыслового модуля №2;  

Т6, Т7, Т8 – темы смыслового модуля № 3;  

Т9, Т10 – темы смыслового модуля № 4. 

 

 

 

Соответствие государственной шкалы оценивания академической 

успеваемости 

Сумма баллов за 

все виды учебной 

деятельности 

По государственной 

шкале 

Определение 

90-100 «Отлично» (5) отлично – отличное выполнение с 

незначительным количеством 

неточностей 

80-89 «Хорошо» (4) хорошо – в целом правильно 

выполненная работа с незначительным 

количеством ошибок (до 10 %) 

75-79 хорошо – в целом правильно 

выполненная работа с незначительным 

количеством ошибок (до 15 %) 

70-74 «Удовлетворительно» 

(3) 

удовлетворительно – неплохо, но со 

значительным количеством недостатков 

60-69 удовлетворительно – выполнение 

удовлетворяет минимальные критерии 

35-59 «Неудовлетворительно» 

(2) 

неудовлетворительно –                                  

с возможностью повторной аттестации 

0-34 неудовлетворительно –                                      

с обязательным повторным изучением 

дисциплины (выставляется комиссией) 

 

 

 

 

 


