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I. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств 


Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения МДК 03.02 «Товароведение продовольственных и непродовольственных товаров» ПМ 03 «УПРАВЛЕНИЕ АССОРТИМЕНТОМ, ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И ОБЕСПЕЧЕНИЕ СОХРАНЯЕМОСТИ ТОВАРОВ» среднее профессиональное образование  (базовая программа подготовки специалистов среднего звена)  по специальности 38.02.04 «Коммерция (по отраслям)»
В результате оценки осуществляется проверка следующих объектов:

Таблица 1
	Объекты оценивания
	Показатели
	Критерии
	Тип задания;

№ задания


	Форма аттестации
(в соответствии с учебным планом)

	Знание классификации  продовольственных товаров
Знание ассортимента и товароведной характеристики основных групп продовольственных товаров
	Перечисление групп, подгрупп и видов  продовольственных товаров 

Изложение  отличительных признаков групп, подгрупп и видов  продовольственных товаров 

Определение  групп, подгрупп и видов  продовольственных товаров

Перечисление основных  свойств
продовольственных товаров


	Названы все группы продовольственных товаров 

Названы все подгруппы продовольственных товаров 

Названы все виды продовольственных товаров 

Названы все признаки групп продовольственных товаров

Названы все признаки подгрупп продовольственных товаров

Названы все признаки видов продовольственных товаров

Определение групп, подгрупп и видов продовольственных товаров произведено в соответствии с требованиями стандартов

	Тестовые задания № 1,2, 5, 6, 8-10, 12-13, 15, 17,18,20,21, 23,25-30, 33,34, 37-39
	Экзамен по МДК

	
	
	
	
	

	Умение оценивать качество продуктов по органолептическим показателям 

Знание показателей качества различных групп продовольственных товаров
Умение распознавать дефекты пищевых продуктов
	Определение качества продуктов по внешнему виду, цвету, вкусу, запаху и консистенции

Изложение существующих показателей качества для различных групп товаров

Описание показателей качества различных групп продовольственных товаров

Подразделение дефектов на критические и малозначительные; неустранимые и устранимые

Распознавание явных и скрытых дефектов товаров 

Распознавание фальсифицированных товаров 
	Метод оценки качества товаров выбран в соответствии с государственным стандартом
Значения показателей качества товара определено правильно и точно в соответствии со стандартом
Дефекты товаров определены в соответствии с требованиями стандартов
Сорт товара определен в соответствии с требованиями государственного стандарта

Отличие фальсифицированных товаров от товаров заменителей определено правильно и точно
	Тестовые задания № 16, 22,31,32, 35,36
	

	Знание особенностей пищевой ценности продуктов
	Описание показателей, характеризующих пищевую ценность
	Показатели характеризующих пищевую ценность изложены правильно и точно 
Установлено соответствие между характеристикой показателей, характеризующих пищевую ценность

и их названием
	Тестовые задания № 7, 11,40
	

	Знание особенностей  хранения отдельных групп продовольственных товаров
	Изложение показателей, оказывающих влияние на хранение продовольственных товаров

Описание особенностей хранения отдельных групп продовольственных товаров


	Режим хранения товаров определен  верно, в соответствии с требованиями нормативных документов и правил техники безопасности 
	Тестовые задания № 3,4,14,19,24,
	

	Знание классификации  непродовольственных товаров
Знание ассортимента  непродовольственных товаров

Умение консультировать о свойствах и правилах эксплуатации товаров
	Перечисление групп, подгрупп и видов  непродовольственных товаров 

Изложение  отличительных признаков групп, подгрупп и видов  непродовольственных товаров 

Определение  групп, подгрупп и видов  непродовольственных товаров

Перечисление основных  свойств
непродовольственных товаров


	Названы все группы непродовольственных товаров 

Названы все подгруппы непродовольственных товаров 

Названы все виды непродовольственных товаров 

Названы все признаки групп непродовольственных товаров

Названы все признаки подгрупп непродовольственных товаров

Названы все признаки видов непродовольственных товаров

Группы  непродовольственных товаров определены верно 

Подгруппы непродовольственных товаров определены верно

Виды непродовольственных товаров определены верно
Установлено соответствие между группами, подгруппами, видами  и наименованиями непродовольственных товаров
Основные свойства товара
названы правильно в соответствии с ГОСТ 
	Тестовые задания № 41,43-49,52-54,58-72,74-78,80,81,83-90,94,95,98-102,104-108,110-120
	

	Умение оценивать качество  по органолептическим показателям 

Знание  показателей качества и градаций качества

Знание дефектов непродовольственных товаров


	Изложение показателей качества для различных групп непродовольственных товаров

Описание показателей качества различных групп непродовольственных товаров

Определение градаций качества непродовольственных товаров

Определение качества товаров по внешнему виду

Подразделение дефектов на критические и малозначительные; неустранимые и устранимые

Распознавание явных и скрытых дефектов товаров 


	Значения показателей качества товара определено правильно и точно 
Дефекты товаров определены в соответствии с требованиями ГОСТ 

	Тестовые задания № 42,56,57,82,103
	

	Знание особенностей маркировки, упаковки и хранения непродовольственных товаров

Умение расшифровывать маркировку, клеймение и символы по уходу
	Перечисление видов упаковки, предназначенной для упаковывания  отдельных групп непродовольственных товаров

Изложение показателей, оказывающих влияние на хранение непродовольственных товаров

Описание особенностей хранения отдельных групп непродовольственных товаров

Изложение информации, содержащейся на упаковке товаров

Описание символов, содержащихся на упаковке различных групп непродовольственных товаров


	Виды упаковки перечислены правильно и точно

Показатели, оказывающие влияние на  хранения товаров определены  верно, в соответствии с требованиями нормативных документов  СанПиН 
Особенности хранения отдельных групп непродовольственных товаров названы верно

Маркировка прочитана правильно и точно

Соответствие маркировки требованиям ГОСТ определено правильно и точно 

Символы, содержащиеся на упаковке товаров описаны правильно и точно
	Тестовые задания № 50,51,55,73,79,91,92,93,96,97,109
	


2. Комплект контрольно-оценочных средств

2.1. Задания для проведения экзамена
	1
	Пшено вырабатывают из:

А) из проса;               Б) из пшеницы;              В) из гречихи

	2
	Основное сырье,  используемое для получения хлеба:

А) сахар, молоко;       Б) мука, вода, дрожжи;      В) мука, дрожжи.                                                  

	3
	Бараночные изделия с наименьшим сроком хранения:

А) баранки;                 Б) сушки;                  В) бублики

	4
	Оптимальные условия хранения хлебных изделий:

А)  10◦С ОВВ 75%;              Б)  20◦ С ОВВ 85%;    В)  25◦ С ОВВ 95%.

	5
	Тип макаронных изделий - вермишель:


А) трубчатые;                             Б) нитеобразные;     

В) ленточные;                             Г) Фигурные.

	6
	Тип макаронных изделий - лапша:

А) трубчатые;   Б) нитеобразные;    В) лентообразные;  Г) фигурные.

	7
	Вещество, обуславливающее цвет моркови:

А) хлорофилл;                   Б) каротин;                   В) антоцианы

	8
	Сушеный виноград, не имеющий семян:

А) урюк;                Б) кишмиш;                В) курага

	9
	Целые абрикосы с косточкой (сушеные) называются:

А) курага;                           Б) урюк;                     В) кайса

	10
	Низ шляпки этих грибов состоит из тонких трубочек и имеет вид губки:

А) пластинчатые;                Б) губчатые;                   В) сумчатые

	11
	Вкусовые товары способствуют:

А) лучшему усвоению пищи;   

Б) оказывают тонизирующее действие на организм;

В) вызывают сонливость;          

Г)  возбуждают аппетит;

Д) способствуют потере аппетита.

	12
	Сырье, используемое для производства черного байхового чая:

А) целые побеги чайного куста;   

Б) флеши;   

В) старые грубые побеги.

	13
	Основное отличие процесса производства черного чая от зеленого:

А) не проводится ферментация;         Б) проводится ферментация;

                      В) используют грубые листья.

	14
	Выберите необходимые условия для хранения пряностей:

А)  высокая влажность                        Б)   низкая влажность

В)   герметичность упаковки           Г)  товарное соседство

Д) низкая температура

	15
	Группа пряностей, к которой относится гвоздика:

А) корневые;      Б) цветочные;        В) листовые;         Г) коровые.

	16
	Цвет пива зависит от:

А) от хмеля;      

Б) от дрожжей, воды;   

В) от температуры сушки солода.

	17
	Мед, образующийся при сборе пчелами медвяной росы:

А) горчичный мед;             Б) мед донника;            В) падевый мед

	18
	Готовят из плодов или их долек:

А) мармелад;      Б) пастила;        В) карамель;         Г) цукаты.

	19
	Условия хранения для фруктово-ягодных кондитерских изделий:

А) 30◦С ОВВ 75-80%;                  Б) -2◦С ОВВ 90%;       

 В) 5-10◦С ОВВ 75-80%;              Г) 18-20◦С ОВВ 75-80%.

	20
	Фруктово-ягодные кондитерские изделия:

А) мармелад;      Б) пастила;        В) карамель;         Г) конфеты; 

Д) цукаты;          Е) варенье;         Ж) джем;             З) повидло.

	21
	Вид карамели монпансье:

А) леденцовая;                 Б) с начинкой;                  В) глазированная

	22
	Отличия конфет от карамели:

А) мягкая консистенция;      Б) повышенная пищевая ценность;        

В) условиями хранения;         Г) способом продажи.

	23
	Пирожное, при производстве которого не используют муку:

А) песочное;      Б) белково-сбивное;     В) миндально-ореховое.

	24
	Сроки хранения пастеризованного молока:

А)  36 ч при t 2 С;              Б)  10 сут. при t  20 С;    В)  10 сут. при t 2 С.

	25
	Молочные продукты, при производстве которых используют стерилизацию: 
А) ряженка, бифилайф;               Б) бифидок, молоко, кефир;  

                   В) молочные консервы

	26
	Сыры, относящиеся к типу рассольного:

А)  Осетинский, брынза, Голландский;          Б)  брынза, сулугуни;  

                                  В)  Костромской, сулугуни.

	27
	Сыры, относящиеся к плавленым:

А)  Осетинский, Голландский;          Б)  Волна, Янтарь, шоколадный;  

                                В)  Костромской, сулугуни.

	28
	Голландский сыр относят:

А) к твердым сычужным сырам;       Б) к мягким сычужным сырам;

В)  к рассольным сырам;                          Г) к кисломолочным сырам.

	29
	Способ получения растительного масла механическим отжимом под давлением:

А) экстрагирование;   Б) прессование;    В) рафинирование 

	30
	Основная ткань мяса, составляет 50 – 75 % массы туши животного:

А) мышечная;      Б) жировая;        В) соединительная;      Г) костная

	31
	Свиные туши в зависимости от качества подразделяют на:

А) на три категории;   Б) на четыре категории;  В) на пять категорий

	32
	По качеству вареные колбасы подразделяют:

А)  в/с, 1с, 2с;              Б)  в/с, 1с, 2с, 3с;            В)  в/с, 1с.

	33
	Колбаса, под оболочкой которой имеется слой шпика толщиной не более 5 мм:

А) Фаршированная юбилейная;     Б) Останкинская;      В) Пикантная

	34
	Колбасы, содержащие маленький процент воды и дольше хранятся:

А)  полукопченые;          Б)  варено-копченые;  В)  сырокопченые.

	35
	Размер воздушной камеры для диетического яйца:

А)  не более 4 мм;      Б)  не более 7 мм;        В)  не более 9 мм

	36
	Размер воздушной камеры для столового яйца:

А)  не более 4 мм;      Б)  не более 7 мм;        В)  не более 9 мм

	37
	К семейству осетровых относят:

А) треска, минтай;     Б) севрюга, белуга;     В) судак, окунь

	38
	К семейству карповых относят:

А) карась, лещ, толстолобик;                              Б) сазан, окунь, вобла; 

                                          В) севрюга, осетр, тарань

	39
	К закусочным консервам относят:

А)  печень трески натуральная;            Б) уха Мурманская;  

В) сазан в томатном соусе.

	40
	Пищевая ценность и вкусовые достоинства выше:

А) у свежей рыбы;   Б) у рыбных консервов;   

В) другие рыбные продукты.

	41
	К волокнам растительного происхождения относят: 

А) хлопковые и шелковые;               Б) натуральный шелк и шерсть;  

                                        В) льняные и хлопковые

	42
	Недостатки присущие  хлопчатобумажным тканям:

А)  маленькая термостойкость;  Б) неустойчивы к действию света; 

В)  сминаемость;                          Г) усадка

	43
	К волокнам животного происхождения относят: 

А) хлопковые и шелковые;  Б) натуральный шелк и шерсть;  

                       В) льняные и хлопковые

	44
	Текстильные волокна является основой для производства:

А) тканей;      Б) пряжи и нитей;   В) швейных изделий.

	45
	Порядок взаимного перекрытия нитей основы нитями утка это:

А) ткань;       Б) переплетение;      В) прядение.

	46
	Саржевое переплетение относят к классу:

А) простых;                   Б) сложных;    

В) крупноузорчатых;     Г) мелкоузорчатых.

	47
	Переплетения репс, рогожка относят к классу:

А) простых;                     Б) сложных;    

В) крупноузорчатых;     Г) мелкоузорчатых.

	48
	Махровое, ворсовое переплетения относят к классу:

А) простых;                   Б) сложных;    

В) крупноузорчатых;     Г) мелкоузорчатых.

	49
	Для этих переплетений характерно образование на поверхности ткани крупных узоров:

А) простые;                   Б) сложные;    

В) крупноузорчатые (жаккардовые);     Г) мелкоузорчатых.

	50
	Расшифруйте следующую маркировку [image: image1.png]



А) гладить не очень горячим утюгом (не выше 1500);

Б) гладить горячим утюгом (не выше 2000);

В) гладить умеренно нагретым утюгом (не выше 1100).

	51
	Расшифруйте следующую маркировку[image: image2.png]



А) допускается сушка в барабанном устройстве;

Б) щадящая сушка;

В) нормальная сушка.

	52
	Трикотажное изделие, имеющее одинарный или двойной воротник (не менее 5 см), с отворотом или без, плотно охватывающий шею:

А) джемпер;  Б) свитер;   В) жакет.

	53
	Трикотажное изделие с рукавами и с разрезом во всю длину стана:

А) джемпер;  Б) свитер;   В) жакет.

	54
	Трикотажное изделие без разреза или с разрезом, не доходящим до конца стана:

А) джемпер;  Б) свитер;   В) жакет.

	55
	Расшифруйте следующую маркировку [image: image3.png]



А) отбеливание разрешено хлористыми отбеливателями;

Б) отбеливание разрешено любыми отбеливателями;

В) обычная сухая химчистка с использованием углеводорода.

	56
	Такие свойства как жесткость, ломкость кожевой ткани, наличие хрустящего эффекта характерны для:

А) пушно-мехового сырья;                     Б) пушного полуфабриката;

                                     В) мехового полуфабриката.

	57
	Такие свойства как устойчивость к воде, рассыпчатый волосяной покров, мягкая кожевая ткань характерны для:

А) пушно-мехового полуфабриката;                     Б) пушного сырья;

                                                    В) мехового сырья.

	58
	Шкурки ягнят каракульских овец в возрасте 1-3 дней:

А) каракульча;     Б) яхобаб;     В) смушка;     Г) каракуль.

	59
	Шкурки не родившихся ягнят каракульских овец:

А) каракульча;     Б) яхобаб;     В) смушка;     Г) каракуль.

	60
	Шкурки ягнят каракульских овец в возрасте 1 месяца:

А) каракульча;     Б) яхобаб;     В) смушка;     Г) каракуль.

	61
	Овчина особой обработки с распрямленным волосяным покровом:

А) меховой велюр;   Б) мутон;   В) муаре.

	62
	За эталон износостойкости принят полуфабрикат:

А) норки;     Б) сурка;     В) выдры;     Г) каракуля.

	63
	Меховая накидка без рукавов, одевается поверх платья, закрывает плечи, спину, грудь:

А) пелерина;   Б) полупелерина;   В) палантин;   Г) горжета

	64
	Целая меховая шкурка с головой, лапками и хвостом, применяют к пальто вместо воротника:

А) пелерина;   Б) полупелерина;   В) палантин;   Г) горжета

	65
	Грубая, жесткая, с некрасивой мереёй кожа и крупными сквозными порами:

А) велюр;   Б) свиная хромовая;   В) замша;   Г) нубук

	66
	Кожа, получаемая тонким шлифованием шкуры со стороны бахтармы:

А) велюр;   Б) свиная хромовая;   В) замша;   Г) нубук

	67
	Кожа, получаемая шлифованием шкуры с обеих сторон:

А) велюр;   Б) свиная хромовая;   В) замша;   Г) нубук

	68
	Бортовой метод крепления верха обуви к низу относят:

А) к химическим;                   Б) к ниточным;

В) к винто-гвоздевым;           Г) к комбинированным.

	69
	Метод горячей вулканизации крепления верха обуви к низу относят:

А) к химическим;                 Б) к ниточным;

В) к винто-гвоздевым;           Г) к комбинированным.

	70
	Детскую обувь гусарики относят:

А) к малодетской;      Б) к дошкольной;           В) к школьной;       

Г) к ясельной;          Д) для детей до года.           

	71
	Вид обуви, предназначенный для детей до года: 

А) пинетки;     Б) гусарики;     В) сандалии.

	72
	Вид обуви, предназначенный для детей от года до двух: 

А) пинетки;     Б) гусарики;     В) сандалии.

	73
	Оптимальная температура при хранении кожаной обуви:

А) t 200С, ОВВ 90%;                   Б) t300С, ОВВ 40%;

                            В) t 200С, ОВВ 70%.

	74
	Применение этих душистых веществ позволяет расширить ассортимент и удешевить парфюмерную продукцию:

А) синтетические 
Б) растительного происхождения
В) животного происхождения

	75
	К натуральным средствам для окраски волос относят:

А) пенку, тушь для волос;
Б) хну, басму;
В) хну, крем.

	76
	Душистые вещества животного происхождения:

А) мускус;   Б) цитраль;   В) кумарин;    Г) амбра;   Д) цибет;    

Е) мускат;                          Ж) бобровая струя.

	77
	Косметическое средство для глубокой очистки кожи: 

А) гель;       Б) скраб;         В) пилинг.

	78
	Набор туалетных принадлежностей в футляре: 

А) несессер;              Б) партмоне;              В) портфель.

	79
	Оптимальные условия хранения галантерейных товаров:
А) t -5°С, ОВВ 60-65%;
Б) t
12-18°С, ОВВ 60-65%;
В) t 12-18°С, ОВВ 80-90%.

	80
	Кремы, лосьоны, молочко для загара, группа средств для ухода после загара - это
А) средства для ухода за кожей тела;
Б) косметические защитные средства;
В) лечебно-профилактические средства;
Г) специальные косметические средства.

	81
	Украшения стеклянных изделий, наносимые с помощью переводных картинок:
А) трафарет;
Б) шелкография;
В) декалькомания.

	82
	К какой группе дефектов стеклянных товаров относят: несимметричность деталей, косина края, стирание рисунка:
А) дефекты обработки;
Б) дефекты стекломассы;
В) дефекты сырья.

	83
	Усик - это украшение стеклянных изделий золотом или краской, полоска шириной:
А) 1 мм;                Б) 1-3 мм;              В) более 3 мм.

	84
	Лента — это украшение стеклянных изделий золотом или краской, полоска шириной:
А) 1 мм;                 Б) 1-3 мм;            В) более 3 мм.

	85
	Основное сырье для производства керамических изделий:
А) глина;             Б) песок;               В) известняк.

	86
	Имеет плотный спекшийся черепок белого цвета, иногда с голубоватым оттенком, при ударе издает мелодичный звук:
A) фаянс;           Б) фарфор;        В) майолика;           Г) гончарная керамика.

	87
	Черепок имеет красно-коричневый цвет, большую пористость:
A) фаянс;        Б) фарфор;    В) майолика;        Г) гончарная керамика.

	88
	Материал из растительных волокон, специально обработанных,  массой до 250г\м2:

А) Бумага;             Б) Бамбук;          В) Картон;            Г) Дерево.

	89
	Материал из растительных волокон, специально обработанных  массой более 250г\м2:

А) Бумага;        Б) Картон;         В) Дерево;     Г) Бамбук

	90
	Карандаши с капиллярным пишущим стержнем, бывают одноразовой и многоразовой заправки:

А) Фломастеры;          Б) Карандаши;        В) Ручка;        Г)  Ретушь



	91
	Бумагу упаковывают в пачки по:

А) 600листов;            Б) 250листов;          В) 100листов;   Г) 500листов



	92
	Для хранения школьно-письменных и канцелярских товаров наиболее благоприятной  является температура и ОВВ:

А) t 15-200 C,  OBB 60-70%

Б) t 20-250C, OBB 80-90%

В) t 15-180C,  OBB 95%

Г) t 20-250C, OBB 85%

	93
	Холодильники следует хранить в упакованном виде в закрытых помещениях при ОВВ:
А) не выше 50%;                Б) не выше 80 %;               В) 95%

	94
	Занимают около 90% рынка холодильников:
А) абсорбционные;     Б) термоэлектрические;    В) компрессионные

	95
	Холодильники, составляющие около 1% рынка, хладагент отсутствует, отбор тепла осуществляет термобатарея:
А) компрессионные; Б) абсорбционные; В) термоэлектрические

	96
	На терморегуляторе утюга символ «Одна точка» соответствует температуре:
А) макс. 110°С;           Б) макс. 150°С;                 В) макс. 200°С

	97
	На терморегуляторе утюга символ «Две точки» соответствует температуре:
А) макс. 110°С;                Б) макс. 150°С;                В) макс. 200°С

	98
	Прибор, применяющийся для приготовления горячих бутербродов:
А) ростер;
Б) тостер;
В) мармит.

	99
	Прибор, для обжаривания ломтиков хлеба, имеют вертикальную загрузку:
А) ростер;           Б) тостер;              В) мармит.

	100
	По происхождению строительные материалы различают: 

А) минеральные, органические, комбинированные;
Б) природные, искусственные;

В) природные, органические.

	101
	К каким строительным товарам по происхождению относят кирпич:
А) к природным;       Б) к искусственным;           В) к минеральным.

	102
	Рулонные материалы, применяемые для покрытия кровли и для гидроизоляции:
А) плиточные материалы;                        Б)   кровельные материалы;
                            В) материалы для покрытия полов.

	103
	К факторам, формирующим потребительские свойства мебели, относят:
А) сырье и технологию производства;
Б) особенности технологии производства и отделки;
В) направление моды.

	104
	Основные древесные породы, используемые в мебельном производстве:
А) твердолиственные и тропические породы;
Б) хвойные и тропические породы;
В) мягколиственные и тропические.

	105
	Мебель, которую можно использовать для хранения книг, а также как стол:
А) тумба;                   Б) банкетка;                     В) секретер

	106
	Мебель, состоящая из тумбы и трех зеркал, среднее - неподвижное, а два боковых вращаются:
А) трельяж;                Б) банкетка;               В) секретер

	107
	Тумба с зеркалом, дающим отражение человека во весь рост:

 А) трельяж;                 Б) банкетка;        В) секретер;       Г) трюмо

	108
	Низкий широкий диван с одним подлокотником: 

А) банкетка;                Б) кушетка;          В) канапе;            Г) софа

	109
	Оптимальные условия хранения мебели:
A) t 18-20°С, ОВВ 70%;             Б) t 0°С, ОВВ 70%; 

                          В) t 18-20°С, ОВВ 90%.

	110
	Декорирование мебели путем составления рисунка из шпона различных пород и наклеивание на поверхность древесины: 

А) инкрустация;             Б) маркетри;              В) интарсия.

	111
	Самый твердый драгоценный камень, имеет высокое преломление, яркий блеск:
А) алмаз;                      Б) сапфир;                  В) изумруд.

	112
	Алмаз специальной отделки это:
А) бриллиант;                  Б) изумруд;                       В) рубин.

	113
	Ювелирный камень синего цвета различных оттенков: 

А) аквамарин;              Б) сапфир;          В) топаз;            Г) рубин.

	114
	Полудрагоценный камень - ископаемая смола хвойных деревьев, отличается включениями насекомых и частиц растений:
А) александрит;        Б) бирюза;        В) гранат,         Г) янтарь.

	115
	Ювелирное шейное украшение, декоративные элементы которого зафиксированы в его центральной части:
А) колье;      Б) гривна;             В) кулон,               Г) ожерелье.

	116
	Ювелирное шейное украшение, декоративные элементы которого зафиксированы по всей его длине:
А) колье;            Б) гривна;            В) кулон,             Г) ожерелье

	117
	Ювелирное шейное украшение в виде жесткого обруча с подвесками или без них:
А) колье;            Б) гривна;            В) кулон,            Г) ожерелье.

	118
	Драгоценный камень, минерал из группы корундов (красная его разновидность):
А) перламутр;           Б) жемчуг;           В) янтарь;          Г) рубин.

	119
	Роспись деревянных изделий, выполняют кистью без применения трафарета, золотистый цвет получается без использования драгоценного металла:
А) Хохломская роспись                 Б) Гжельская роспись 

                                    В) Беломорские узоры

	120
	Изделия народных художественных промыслов из керамики с рисунком синего цвета:
А) Чеканка                       Б) Хохлома                    В) Гжель


  2.2. Эталоны ответов к тестовым заданиям 
	№ п/п
	Правильные ответы
	Кол-во баллов
	№ п/п
	Правильные ответы
	Кол-во баллов
	№ п/п
	Правильные ответы
	Кол-во баллов

	1
	А
	1
	51
	В
	1
	101
	Б
	1

	2
	Б
	1
	52
	Б
	1
	102
	Б
	1

	3
	В
	1
	53
	В
	1
	103
	А
	1

	4
	А
	1
	54
	А
	1
	104
	А
	1

	5
	Б
	1
	55
	А
	1
	105
	В
	1

	6
	В
	1
	56
	А
	1
	106
	А
	1

	7
	Б
	1
	57
	А
	1
	107
	Г
	1

	8
	Б
	1
	58
	Г
	1
	108
	Г
	1

	9
	Б
	1
	59
	А
	1
	109
	А
	1

	10
	Б
	1
	60
	Б
	1
	110
	Б
	1

	11
	АБГ
	1
	61
	Б
	1
	111
	А
	1

	12
	Б
	1
	62
	В
	1
	112
	А
	1

	13
	Б
	1
	63
	А
	1
	113
	Б
	1

	14
	БВГ
	1
	64
	Г
	1
	114
	Г
	1

	15
	Б
	1
	65
	Б
	1
	115
	А
	1

	16
	В
	1
	66
	А
	1
	116
	Г
	1

	17
	В
	1
	67
	В
	1
	117
	Б
	1

	18
	Г
	1
	68
	Б
	1
	118
	Г
	1

	19
	Г
	1
	69
	А
	1
	119
	А
	1

	20
	АБДЕЖЗ
	1
	70
	Г
	1
	120
	В
	1

	21
	А
	1
	71
	А
	1
	
	
	

	22
	АБ
	1
	72
	Б
	1
	
	
	

	23
	Б
	1
	73
	В
	1
	
	
	

	24
	А
	1
	74
	А
	1
	
	
	

	25
	В
	1
	75
	Б
	1
	
	
	

	26
	Б
	1
	76
	АГДЖ
	1
	
	
	

	27
	Б
	1
	77
	В
	1
	
	
	

	28
	А
	1
	78
	А
	1
	
	
	

	29
	Б
	1
	79
	Б
	1
	
	
	

	30
	А
	1
	80
	Б
	1
	
	
	

	31
	В
	1
	81
	В
	1
	
	
	

	32
	А
	1
	82
	А
	1
	
	
	

	33
	А
	1
	83
	А
	1
	
	
	

	34
	В
	1
	84
	В
	1
	
	
	

	35
	А
	1
	85
	А
	1
	
	
	

	36
	Б
	1
	86
	Б
	1
	
	
	

	37
	Б
	1
	87
	Г
	1
	
	
	

	38
	А
	1
	88
	А
	1
	
	
	

	39
	В
	1
	89
	Б
	1
	
	
	

	40
	Б
	1
	90
	А
	1
	
	
	

	41
	В
	1
	91
	БВГ
	1
	
	
	

	42
	ВГ
	1
	92
	А
	1
	
	
	

	43
	Б
	1
	93
	Б
	1
	
	
	

	44
	Б
	1
	94
	В
	1
	
	
	

	45
	Б
	1
	95
	В
	1
	
	
	

	46
	А
	1
	96
	А
	1
	
	
	

	47
	Г
	1
	97
	Б
	1
	
	
	

	48
	Б
	1
	98
	А
	1
	
	
	

	49
	В
	1
	99
	Б
	1
	
	
	

	50
	Б
	1
	100
	Б
	1
	
	
	

	
	


Условия выполнения задания

1. Место выполнения задания :_Кабинет  «Товароведение»__________
2. Максимальное время выполнения задания: ____45_______ мин.
Критерии оценки умений и знаний обучающихся

	«5» - отлично
	«4» - хорошо
	«3» - удовлетворительно
	«2» - неудовлетворительно

	Количество баллов
	Количество баллов
	Количество баллов
	Количество баллов

	30-27
	26-23
	22-17
	16 и менее


Утверждаю


Директор КГБПОУ «АКПТиБ»


Самусенко Е.В. ____________





«___»._________.2017г.
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