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1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-

цессе освоения образовательной программы 

Индекс Формулировка Разделы дис-

циплины 

1 2 

ПК-8 знание ассортимента и потребительских свойств товаров, фак-

торов, формирующих и сохраняющих их качество 

+ + 

ПК-9 знание методов идентификации, оценки качества и безопасно-

сти товаров для диагностики дефектов, выявления опасной, 

некачественной, фальсифицированной и контрафактной про-

дукции, сокращения и предупреждения товарных потерь 

+ + 

ПК-11 умение оценивать соответствие товарной информации требо-

ваниям нормативной документации 

+ + 

ПК-13 умение проводить приемку товаров по количеству, качеству и 

комплектности, определять требования к товарам и устанав-

ливать соответствие их качества и безопасности техническим 

регламентам, стандартам и другим документам 

+ + 

 

2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различ-

ных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

2.1 Шкала академических оценок освоения дисциплины 

 

Виды оценок Оценки 

Академическая 

оценка по  

2-х балльной 

шкале (зачет) 

не зачтено зачтено 

 

 

 



2.2 Текущий контроль 

Код 
Планируемые ре-

зультаты 

Раздел 

дисци-

плины 

Содержание требова-

ния в разрезе разделов 

дисциплины 

Технология фор-

мирования 

Форма оце-

ночного сред-

ства (кон-

троля) 

№ Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышен-

ный уро-

вень (хо-

рошо) 

Высокий 

уровень 

(отлично) 

ПК-8 знать: торговый 

ассортимент и по-

требительские 

свойства продук-

тов пчеловодства; 

факторы, форми-

рующие и сохра-

няющие их каче-

ство. 

уметь: пользо-

ваться справоч-

ными, норматив-

ными, товарно-

сопроводитель-

ными документа-

ми с учетом опре-

деления потреби-

тельских свойств 

и торгового ас-

сортимента про-

дуктов пчеловод-

ства. 

иметь навыки 

и/ или опыт де-

ятельности: 

применения 

знаний знание 

1-2 Сформированные и 

систематические зна-

ния ассортимента и 

потребительских 

свойств продуктов 

пчеловодства, факто-

ров, формирующих и 

сохраняющих их ка-

чество 

Практические за-

нятия, самостоя-

тельная работа 

Устный 

опрос, тести-

рование 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Тесты из-

задания 3.3 

 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Тесты из-

задания 3.3 

 

Вопросы 

из раздела 

3.2  

Тесты из-

задания 3.3 

 



 

 

ассортимента и 

потребительских 

свойств продук-

тов пчеловод-

ства,  а также 

факторов, фор-

мирующих и со-

храняющих их 

качество с уче-

том торговых 

организаций и 

товародвижения 

ПК-9 знать: мето-

ды идентифика-

ции, оценки ка-

чества и безопас-

ности продуктов 

пчеловодства для 

диагностики де-

фектов, а также 

основные их де-

фекты и виды 

фальсификации 

данного товара, 

выявление 

контрафактной 

продукции. Ос-

новные принци-

пы сокращения и 

предупреждения 

товарных потерь 

1-2 Проведение иденти-

фикации и оценки 

качества продуктов 

пчеловодства, с це-

лью выявления опас-

ной, некачественной, 

фальсифицированной 

и контрафактной 

продукции 

Практические за-

нятия, самостоя-

тельная работа 

Устный 

опрос, тести-

рование 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Тесты из-

задания 3.3 

 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Тесты из-

задания 3.3 

 

Вопросы 

из раздела 

3.2  

Тесты из-

задания 3.3 

 



 

 

продуктов пчело-

водства. 

уметь: использо-

вать знания по 

осуществлению 

процедуры иден-

тификации, про-

водить оценку 

качества и без-

опасности про-

дуктов пчеловод-

ства с учетом вы-

явления опасной, 

некачественной, 

фальсифициро-

ванной и контра-

фактной данной 

продукции. Про-

водить диагно-

стику дефектов, а 

также сокраще-

ния и предупре-

ждения  потерь 

продуктов пчело-

водства. 

иметь навыки и/ 

или опыт дея-

тельности:.    

использования 

методов и прие-

мов проведения 

идентификации, 



 

 

оценки качества 

и безопасности 

для диагностики 

дефектов, выяв-

ления опасной, 

некачественной, 

фальсифициро-

ванной и контра-

фактной продук-

ции, сокращения 

и предупрежде-

ния товарных по-

терь продуктов 

пчеловодства. 

ПК-11 знать: требо-

вания норматив-

ной и техниче-

ской документа-

ции к товарной 

информации про-

дуктов пчеловод-

ства с задачей 

проведения про-

цедуры установ-

ление их соответ-

ствия. 

уметь: ис-

пользовать и 

устанавливать 

соответствие то-

варной информа-

ции требованиям 

1-2 Сформированные и 

систематические зна-

ния к товарной ин-

формации продуктов 

пчеловодства 

Практические за-

нятия, самостоя-

тельная работа 

Устный 

опрос, тести-

рование 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Тесты из-

задания 3.3 

 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Тесты из-

задания 3.3 

 

Вопросы 

из раздела 

3.2  

Тесты из-

задания 3.3 

 



 

 

нормативной до-

кументации ре-

гламентирующую 

качество и без-

опасность про-

дуктов пчеловод-

ства. 

иметь навыки и/ 

или опыт дея-

тельности:. ис-

пользования 

нормативной и 

технической до-

кументации, ре-

гламентирующей 

качество и без-

опасность про-

дуктов пчеловод-

ства, с фактиче-

ской товарной 

информацией.     

ПК-13 знать: требова-

ния к осуществ-

лению приемки 

по количеству и 

качеству товара,  

также требования 

к продуктам пче-

ловодства с уче-

том  устанавли-

вания соответ-

ствия их потре-

1-2 Сформированные и 

систематические зна-

ния правил приемки, 

требований качества и 

безопасности продук-

тов пчеловодства 

Практические за-

нятия, самостоя-

тельная работа 

Устный 

опрос, тести-

рование, ре-

шение ситуа-

ционных за-

дач 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Тесты из-

задания 3.3 

 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Тесты из-

задания 3.3 

 

Вопросы 

из раздела 

3.2  

Тесты из-

задания 3.3 

 



 

 

бительских 

свойств, приме-

нительно требо-

ваниям техниче-

ским регламен-

там, стандартам и 

другим докумен-

там регламенти-

рующих требова-

ния продуктам 

пчеловодства. 

уметь:  про-

водить приемку 

по количеству и 

качеству продук-

тов пчеловодства 

и устанавливать 

соответствие их 

качества и без-

опасности с тре-

бованиями тех-

нических регла-

ментов, стандар-

тов и других до-

кументов. 

иметь навы-

ки и/ или опыт 

деятельности: 

осуществления 

приемки, отбора 

проб, методов, 

организации и 



 

 

порядка проведе-

ния оценки каче-

ства и безопасно-

сти   продуктов 

пчеловодства.     

Определения 

требований к 

продуктам пче-

ловодства с уче-

том установления 

соответствия их 

качества и без-

опасности с тре-

бованиями тех-

нических регла-

ментов, стандар-

там и другим до-

кументам опре-

деляющих их 

идентификаци-

онные показате-

ли, качество и 

безопасность. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2.3 Промежуточная аттестация 

Код Планируемые результаты 
Технология 

формирования 

Форма оценочного 

средства (контроля) 

№ Задания 

Пороговый 

уровень 

(удовл.) 

Повышенный 

уровень (хоро-

шо) 

Высокий уро-

вень (отлично) 

ПК-8 знать: торговый ассортимент и по-

требительские свойства продуктов 

пчеловодства; факторы, формиру-

ющие и сохраняющие их качество. 

уметь: пользоваться справочными, 

нормативными, товарно-

сопроводительными документами с 

учетом определения потребитель-

ских свойств и торгового ассорти-

мента продуктов пчеловодства. 

иметь навыки и/ или опыт дея-

тельности: применения знаний 

знание ассортимента и потреби-

тельских свойств продуктов пчело-

водства,  а также факторов, форми-

рующих и сохраняющих их каче-

ство с учетом торговых организа-

ций и товародвижения 

Лекции, Прак-

тические заня-

тия, самостоя-

тельная работа 

зачет Вопросы из 

раздела 3.2  

 

Вопросы из 

раздела 3.2 

Вопросы из раз-

дела 3.2 

ПК-9 знать: методы идентификации, 

оценки качества и безопасности 

продуктов пчеловодства для диа-

гностики дефектов, а также основ-

ные их дефекты и виды фальсифи-

кации данного товара, выявление 

контрафактной продукции. Основ-

ные принципы сокращения и пре-

Практические 

занятия, само-

стоятельная 

работа 

зачет Вопросы из 

раздела 3.2  

 

Вопросы из 

раздела 3.2 

 

Вопросы из раз-

дела 3.2 

 



 

 

дупреждения товарных потерь 

продуктов пчеловодства. 

уметь: использовать знания по 

осуществлению процедуры иден-

тификации, проводить оценку ка-

чества и безопасности продуктов 

пчеловодства с учетом выявления 

опасной, некачественной, фальси-

фицированной и контрафактной 

данной продукции. Проводить диа-

гностику дефектов, а также сокра-

щения и предупреждения  потерь 

продуктов пчеловодства. 

иметь навыки и/ или опыт дея-

тельности:.    использования ме-

тодов и приемов проведения иден-

тификации, оценки качества и без-

опасности для диагностики дефек-

тов, выявления опасной, некаче-

ственной, фальсифицированной и 

контрафактной продукции, сокра-

щения и предупреждения товарных 

потерь продуктов пчеловодства. 

ПК-11 знать: требования норматив-

ной и технической документации к 

товарной информации продуктов 

пчеловодства с задачей проведения 

процедуры установление их соот-

ветствия. 

уметь: использовать и уста-

навливать соответствие товарной 

информации требованиям норма-

Практические 

занятия, само-

стоятельная 

работа 

зачет Вопросы из 

раздела 3.2 

 

Вопросы из 

раздела 3.2 

 

Вопросы из раз-

дела 3.2 

 



 

 

тивной документации регламенти-

рующую качество и безопасность 

продуктов пчеловодства. 

иметь навыки и/ или опыт дея-

тельности:. использования норма-

тивной и технической документа-

ции, регламентирующей качество 

и безопасность продуктов пчело-

водства, с фактической товарной 

информацией.     

ПК-13 знать: требования к осуществле-

нию приемки по количеству и ка-

честву товара,  также требования к 

продуктам пчеловодства с учетом  

устанавливания соответствия их 

потребительских свойств, приме-

нительно требованиям техниче-

ским регламентам, стандартам и 

другим документам регламенти-

рующих требования продуктам 

пчеловодства. 

уметь:  проводить приемку по 

количеству и качеству продуктов 

пчеловодства и устанавливать со-

ответствие их качества и безопас-

ности с требованиями технических 

регламентов, стандартов и других 

документов. 

иметь навыки и/ или опыт 

деятельности: осуществления при-

емки, отбора проб, методов, органи-

зации и порядка проведения оценки 

Лекции, Прак-

тические заня-

тия, самостоя-

тельная работа 

зачет Вопросы из 

раздела 3.2 

 

Вопросы из 

раздела 3.2 

 

Вопросы из раз-

дела 3.2 

 



 

 

качества и безопасности   продуктов 

пчеловодства.     

Определения требований к про-

дуктам пчеловодства с учетом 

установления соответствия их ка-

чества и безопасности с требова-

ниями технических регламентов, 

стандартам и другим документам 

определяющих их идентификаци-

онные показатели, качество и без-

опасность. 

 



2.4 Критерии оценки экзамена 

Не предусмотрены 

 

2.5 Критерии оценки устного опроса 

Оценка Критерии 

«отлично» 

выставляется обучающемуся, если он четко выражает свою точу 

зрения по рассматриваемым вопросам, приводя соответствую-

щие примеры 

«хорошо» 
выставляется обучающемуся, если он допускает отдельные по-

грешности в ответе 

«удовлетворительно» 
выставляется обучающемуся, если он обнаруживает пробелы в 

знаниях основного учебно-программного материала 

«неудовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, если он обнаруживает суще-

ственные пробелы в знаниях основных положений учебной 

дисциплины, неумение с помощью преподавателя получить 

правильное решение конкретной практической задачи из числа 

предусмотренных рабочей программой учебной дисциплины 

 

2.6 Критерии оценки тестов 

Ступени уровней 

освоения компетен-

ций 

Отличительные признаки Показатель оценки сфор-

мированной компетенции 

Пороговый «удовле-

творительно» 

Обучающийся воспроизводит терми-

ны, основные понятия, способен узна-

вать языковые явления. 

Не менее 55 % баллов за 

задания теста 

Продвинутый 

«хорошо» 

Обучающийся выявляет взаимосвязи, 

классифицирует, упорядочивает, ин-

терпретирует, применяет на практике 

пройденный материал. 

Не менее 75 % баллов за 

задания теста 

Высокий 

«отлично» 

Обучающийся анализирует, оценива-

ет, прогнозирует, конструирует. 

Не менее 90 % баллов за 

задания теста 

Компетенция не 

сформирована 

 Менее 55 % баллов за за-

дания теста 

 

2.7 Допуск к сдаче зачета 

1.Посещение занятий. Допускается один пропуск без предъявления справки. 

2. Выполнение домашних заданий. 

3. Активное участие в работе на занятиях. 

 

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы 

3.1 Вопросы к экзамену 

Экзамен по данной дисциплине не предусмотрен 

 

 



 

 

3.2 Вопросы к зачету 

1. Сырье для получения пчелиного меда. 

2. Процесс образования и созревания меда.  

3. Химический состав меда. 

4. Физические свойства меда. 

5. Лечебные свойства и питательность меда. 

6. Требования Государственного стандарта к качеству меда. 

7. Требования к экологической чистоте меда. 

8. Первичная обработка меда. 

9. Купажирование и фасовка меда. 

10. Хранение меда. 

11. Товарная экспертиза мёда. 

12. Идентификация меда. 

13. Ветеринарно-санитарная экспертиза меда. 

14. Гигиеническая экспертиза меда. 

15. Химический состав воска. 

16. Свойства воска. 

17. Классификация воскового сырья. 

18. Хранение воскового сырья. 

19. Методы переработки воскового сырья. 

20. Использование воска в быту и медицине. 

21. Производство вощины. 

22. Требования к качеству воска и воскового сырья. 

23. Определение качества вощины. 

24. Фальсификация воска. 

25. Химический состав пыльцы. 

26. Получение и сушка пыльцы. 

27. Консервирование и хранение пыльцы. 

28. Состав, извлечение из сотов и хранение перги. 

29. Лечебные и диетические свойства пыльцы и перги. 

30. Химический состав и свойства прополиса. 

31. Способы получения, хранение и использование прополиса. 

32. Состав и свойства маточного молочка. 

33. Производство маточного молочка. 

34. Хранение и использование маточного молочка. 

35. Химический состав и свойства пчелиного яда. 

36. Получение и применение пчелиного яда. 

37. Товароведная оценка хитозана, мервы, забруса, подмора, трутневого молочка, 

пчелиного расплода. 

 

3.3 Тестовые задания 

1. Количество сахарозы в натуральном пчелином меде не более? 

2. 5 % 

3. 7% 

4. 10% 

5. 15% 

 

2. Количество редуцирующих сахаров в меде по ГОСТУ? 

1. 45% 

2. 60% 



 

 

3. 75% 

4. 85% 

 

3. Диастазное число натурального пчелиного меда? 

1. 5 

2. 10 

3. 15 

4. 25 

 

5. Кислотность меда по ГОСТУ? 

1. 5 

2. 7 

3. 12 

4. 18 

 

5. Какое процентное содержание углеводов в меде? 

1. 30-40 

2. 45-55 

3. 60-70 

4. 70-80 

 

6. Какова влажность натурального пчелиного меда? 

1. 15% 

2. 18 % 

3. 21% 

4. 23% 

 

7. Какой продукт пчеловодства имеет ярко выраженные антибактериальные 

свойства? 

1. пыльца 

2. перга 

3. прополис 

4. маточное молочко 

 

8. Какой продукт пчеловодства содержит много белка? 

1. пыльца 

2. перга 

3. прополис 

4. маточное молочко 

 

9. Какой продукт пчеловодства долго сохраняет свой витаминный состав? 

1. пыльца 

2. перга 

3. прополис 

4. маточное молочко 

 

10.  Срок хранения прополиса лет? 

1. 5 

2. 7 

3. 9 

4. 10 



 

 

 

11.  Процентное содержание смол в прополисе? 

1. 10-15 

2. 20-25 

3. 30-35 

4. 40-50 

 

12.  Содержание, каких веществ характерно для прополиса? 

1. Белок 

2. Углеводы 

3. Витамины 

4. Флавоноиды 

 

13.  Содержание, каких веществ характерно для меда? 

1. Белок 

2. Углеводы 

3. Витамины 

4. Флавоноиды 

 

14. Содержание, каких веществ характерно для маточного молочка? 

1. Белок 

2. Углеводы 

3. Витамины 

4. Флавоноиды 

 

15.  Содержание, каких веществ характерно для цветочной пыльцы (обножки)? 

1. Белок 

2. Углеводы 

3. Витамины 

4. Флавоноиды 

 

16.  Раскристаллизация меда производится при температуре не более? 

1. 30*С 

2. 35*С 

3. 40*С 

4. 45*С 

 

17.  Пчелиный яд используют, при каких заболеваниях? 

1. Почек  

2. Печени 

3. Легких  

4. Суставов 

 

18.  На сколько групп делится исходное восковое сырье? 

1. 2 

2. 3 

3. 4 

4. 5 

 

19.  При какой температуре плавится натуральный пчелиный воск? 

1. 40-50 

2. 60-70 



 

 

3. 80-90 

4. 100-110 

 

20.  Какова плотность воска? 

1. 0,75 

2. 0,95 

3. 1,15 

4. 1,45 

 

21.  Какова плотность меда? 

1. 0,75 

2. 0,95 

3. 1,15 

4. 1,45 

 

22.  Какова плотность яда? 

1. 0,75 

2. 0,95 

3. 1,15 

4. 1,45 

 

23.  По какому показателю можно легко идентифицировать натуральность пче-

линого меда? 

1. Содержание сахарозы 

2. Содержание глюкозы 

3. Содержание оксиметилфурфурола 

4. Пыльцевой анализ 

 

24.  По какому показателю можно легко определить перегрев меда? 

1. Содержание сахарозы 

2. Содержание глюкозы 

3. Содержание оксиметилфурфурола 

4. Пыльцевой анализ 

 

25.  По какому показателю можно легко определить фальсификацию сахарным 

сиропом? 

1. Содержание сахарозы 

2. Содержание глюкозы 

3. Содержание оксиметилфурфурола 

4. Пыльцевой анализ 

 

26.  Характерные особенности меда белой акации? 

1. Светло-желтый 

2. Желтый 

3. Прозрачный 

4. Темный 

 

27.  Характерные особенности меда липы? 

1. Светло-желтый 

2. Желтый 

3. Прозрачный 

4. Темный 



 

 

 

28.  Характерные особенности меда гречихи? 

1. Светло-желтый 

2. Желтый 

3. Прозрачный 

4. Темный 

 

29.  Характерные особенности меда подсолнечника? 

1. Светло-желтый 

2. Желтый 

3. Прозрачный 

4. Темный 

 

30.  Характерные особенности меда клевера? 

1. Светло-желтый 

2. Желтый 

3. Прозрачный 

4. Темный 

 

31.  Характерные особенности меда рапса? 

1. Свето-желтый 

2. Желтый 

3. Прозрачный 

4. Темный 

 

32.  Характерные особенности меда эспарцета? 

1. Светло-желтый 

2. Желтый 

3. Прозрачный 

4. Темный 

 

33.  Характерные особенности меда донник. 

1. Светло-желтый 

2. Желтый 

3. Прозрачный 

4. Темный 

 

34.  Какой мед быстро кристаллизуется? 

1. Белая акация 

2. Подсолнечник 

3. Липа 

4. Эспарцет 

 

35.  Какой мед медленно кристаллизуется? 

1. Белая акация 

2. Подсолнечник 

3. Липа 

4. Эспарцет 

 

 

Типовые задания 



 

 

1. Проведите информационную идентификацию исследуемых образцов натураль-

ного цветочного меда (цветочной пыльцы, прополиса, маточного молочка и др.). 

2. Проведите количественную характеристику исследуемых образцов продуктов 

пчеловодства. 

3. Оцените продукцию пчеловодства по органолептическим и физико-химическим 

показателям. 

4. В экспертную организацию поступили натуральный липовый и клеверный мед, 

какие стандарты используются для оценки их качества. 

5. Цветочная пыльца имеет влажность 14 %, размер зерна 0,5 -2 мм, в пальцах легко 

разминается, дайте заключение о качестве. 

 

3.4 Реферат 

Перечень тем рефератов по дисциплине «Товароведение и экспертиза продук-

тов пчеловодства»  

№ 

п/п 
Тема работы 

1 Разновидности ботанических сортов меда 

2 Биологическая характеристика нектара, пади, сахара 

3 Экспресс методы оценки качества меда 

4 
Характеристика, оценка качества сотового меда и забруса 

5 
Определение натуральности прополиса и очищение его от примесей  

6 Использование прополиса в народной медицине 

7 Способы определения натуральности меда и выявления примесей 

8 Противопоказания к употреблению меда 

10 Способы определения натуральности маточного молочка 

11 
Воздействие маточного молочка на организм, противопоказания к применению 

12 Использование пчелиного воска в народной медицине 

13 
Получение перги, медицинские препараты из пыльцы и перги 

14 
Химический состав, воздействие на организм трутневого молочка 

15 Способы получения пчелиного яда, методика проведения апитерапии 

16 Различные виды классификаций меда 

17 
Виды классификаций цветочной пыльцы, прополиса и других продуктов пчело-

водства 

18 Изучение ботанических сортов меда 

18 Изучение ботанического происхождения цветочной пыльцы и прополиса 

19 Технология производства меда 

20 Технология производства цветочной пыльцы и перги 

21 Процессы получения маточного молочка, воска и пчелиного яда 



 

 

22 Краткое изучение биологии пчелиной семьи 

23 Факторы, влияющие на качество продуктов пчеловодства 

24 Изучение фальсификатов продуктов пчеловодства 

25 Изучение методов оценки качества продуктов пчеловодства 

26 Изучение экспресс - методов оценки качества продукции 

27 Изучение ГОСТов на продукты пчеловодства. 

 

3.5 Темы курсовых работ 

Не предусмотрены 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирова-

ния компетенций 

4.1 Положение о формах, периодичности и порядке проведения текущего кон-

троля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся: Положение о теку-

щем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся П ВГАУ 

1.1.01 – 2017 

4.2 Методические указания по проведению текущего контроля  

1. Сроки проведения текущего 

контроля 

На практических занятиях 

2. Место и время проведения те-

кущего контроля 

В учебной аудитории в течение практического за-

нятия 

3. Требования к техническому 

оснащению аудитории 

в соответствии с ОП и рабочей программой  

4. Ф.И.О. преподавателя (ей), 

проводящих процедуру кон-

троля 

Крупицын В.В. 

5. Вид и форма заданий  Собеседование, письменный опрос 

6. Время для выполнения заданий В течение занятия 

7. Возможность использований 

дополнительных материалов 

Обучающийся может пользоваться дополнитель-

ными материалами 

8. Ф.И.О. преподавателя (ей), об-

рабатывающих результаты 

Крупицын В.В. 

9. Методы оценки результатов Экспертный 

10. Предъявление результатов Оценка выставляется в журнал/доводится до сведе-

ния обучающихся в течение занятия 

11. Апелляция результатов В порядке, установленном нормативными докумен-

тами, регулирующими образовательный процесс в 

Воронежском ГАУ 
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