
Фонд оценочных средств  

для проведения промежуточной аттестации обучающихся  

по дисциплине Б1.О.36 Теоретические основы технологии общественного питания 

 

Фонд оценочных средств включает в себя: 

- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкалы оценивания; 

- типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки знаний, умений, 

навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе 

освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений и навыков, 

и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

 

 

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

образовательной программы 

 

Этапы формирования 

компетенции 

(номер семестр согласного 

учебному плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующие 

компетенции в процессе освоения образовательной 

программы 

ОФО ЗФО ОЗФО 

ОПК-4.1 Обосновывает и осуществляет технологические процессы производства продукции 

питания 

8 9  Теоретические основы технологии общественного 

питания 

24 46  Ознакомительная практика 

ОПК-4.3 Способен обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке 

новых технологических процессов производства продукции питания 

8 9  Теоретические основы технологии общественного 

питания 

24 46  Ознакомительная практика 

ПКУВ-10.1 Определяет под руководством специалиста более высокой квалификации объекты 

исследования и использует современные методы исследований 

8 9  Теоретические основы технологии общественного питания 

45 45  Проектный практикум 

7 7  Основы научных исследований в технологии продукции 

общественного питания 

7 7  Научные основы индустриальных технологий общественного 

питания 

7 9  Научно-исследовательская работа (получение первичных 

навыков научно- исследовательской работы) 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 

ПКУВ-10.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов, обобщает результаты 

опытов и формулирует выводы 

8 9  Теоретические основы технологии общественного питания 

45 45  Проектный практикум 

7 7  Основы научных исследований в технологии продукции 

общественного питания 

7 7  Научные основы индустриальных технологий общественного 



питания 

7 9  Научно-исследовательская работа (получение первичных 

навыков научно-исследовательской работы) 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания 

3 4  Физико-химические методы анализа 

4 4  Оборудование предприятий общественного питания 

8 9  Теоретические основы технологии общественного питания 

3 5  Метрология, стандартизация и сертификация 

5 5  Экономика и организация производства 

6 7  Барное дело 

567 678  Модуль получения квалификации "Повар" 

7 8  Кухни народов мира 

56 67  Технология продукции общественного питания 

7 8  Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

1 3  Ферменты и витамины в пищевых продуктах 

1 3  Пищевые токсины 

8 9  Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

7 9  Производство мучных полуфабрикатов 

7 9  Производство мясных полуфабрикатов 

7 9  Научно-исследовательская работа (получение первичных 

навыков научно- исследовательской работы) 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 

8 9  Организация мучного и кондитерского производства 

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, 

обосновывает принятие конкретного технического решения при разработке новых 

технологических процессов производства продукции питания 

8 9  Теоретические основы технологии общественного питания 

3 4  Процессы и аппараты пищевых производств 

3 5  Метрология, стандартизация и сертификация  

6 7  Барное дело 

8 8  Технология производства пищевых продуктов функционального 

и специального назначения 

7 9  Лечебно-профилактическое питание 

7 8  Контроль качества продукции общественного питания 

7 8  Кухни народов мира 

56 67  Технология продукции общественного питания 

7 8  Технология продуктов детского питания 

7 8  Технология продуктов дошкольного питания 

6 6  Технология пектинопродуктов 

6 6  Основы пектинового производства 

6 7  Рестораны мира 

6 7  Дизайн ресторанов 

6 7  Основы конструирования функциональных пищевых продуктов 

6 7  Гигиенические основы питания 

8 9  Организация мучного и кондитерского производства 



8 9  Технологические процессы мучного и кондитерского 

производства 

8 8  Холодильная техника и технология 

8 8  Научные основы применения холода в производстве пищевых 

продуктов общественного питания 

7 9  Производство мучных полуфабрикатов 

7 9  Производство мясных полуфабрикатов 

24 46  Ознакомительная практика 

7 9  Научно-исследовательская работа (получение первичных 

навыков научно-исследовательской работы) 

6 7  Технологическая практика 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

5 7  Расчет технологических проектов строительства ресторана 

6 8  Расчет технологических проектов строительства кафе 

ПКУВ-9.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и зарубежной научно-технической 

информации в сфере общественного питания 

8 9  Теоретические основы технологии общественного питания 

8 8  Технология производства пищевых продуктов функционального 

и специального назначения 

6 7  Основы конструирования функциональных пищевых продуктов 

6 7  Гигиенические основы питания 

7 7  Основы научных исследований в технологии продукции 

общественного питания 

7 7  Научные основы индустриальных технологий общественного 

питания 

7 9  Научно-исследовательская работа (получение первичных 

навыков научно- исследовательской работы) 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 

ПКУВ-9.2 Готов применить в практической деятельности отечественную и зарубежную научно-

техническую информацию в сфере общественного питания 

8 9  Теоретические основы технологии общественного питания 

8 8  Технология производства пищевых продуктов функционального 

и специального назначения 

6 7  Основы конструирования функциональных пищевых продуктов 

6 7  Гигиенические основы питания 

7 7  Основы научных исследований в технологии продукции 

общественного питания 

7 7  Научные основы индустриальных технологий общественного 

питания 

7 9  Научно-исследовательская работа (получение первичных 

навыков научно- исследовательской работы) 

8 9  Преддипломная практика, в том числе научно- исследовательская 

работа 



2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 

Планируемые результаты 

освоения компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения Наименование 

оценочного 

средства 
неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, 

полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции 

питания 

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания 

Знать:  

технические средства для 

измерения основных параметров 

технологических процессов, 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

качество готовой продукции, 

организовать и осуществлять 

технологический процесс 

производства продукции питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: 

использовать технические 

средства для измерения основных 

параметров технологических 

процессов, свойств сырья, 

полуфабрикатов и качество 

готовой продукции, организовать 

и осуществлять технологический 

процесс производства продукции 

питания. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть: 

техническими средствами для 

измерения основных параметров 

технологических процессов, 

свойств сырья, полуфабрикатов и 

качество готовой продукции. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 



ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания 

ОПК-4.1 Обосновывает и осуществляет технологические процессы производства продукции питания 

Знать:  

технологические процессы 

производства продукции питания, 

основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, но 

содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: 
осуществлять технологические 

процессы производства 

продукции питания, 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть: 

способностью осуществлять 

технологические процессы 

производства продукции питания, 

способностью разрабатывать 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания 

ОПК-4.3 Способен обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов 

производства продукции питания 



Знать:  
технологические процессы 

производства продукции питания, 

основы совершенствования 

технологических процессов, 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: 
осуществлять технологические 

процессы производства 

продукции питания, 

разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть: 

способностью осуществлять 

технологические процессы 

производства продукции питания, 

способностью разрабатывать 

мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продукции питания 

различного назначения 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать принятие 

конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать 

технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения 

ПКУВ-6.1 Устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывает принятие конкретного 

технического решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания 



Знать:  

приоритеты в сфере производства 

продукции питания, технические 

средства и технологии с учетом 

экологических последствий их 

применения. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  

устанавливать и определять 

приоритеты в сфере производства 

продукции питания, обосновывать 

принятие конкретного 

технического решения при 

разработке новых 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом 

экологических последствий их 

применения. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть:  

способностью устанавливать и 

определять приоритеты в сфере 

производства продукции питания, 

обосновывать принятие 

конкретного технического 

решения при разработке новых 

технологических процессов 

производства продукции питания; 

выбирать технические средства и 

технологии с учетом 

экологических последствий их 

применения. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-9: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической информации в сфере 

общественного питания 

ПКУВ-9.1 Владеет методами поиска и анализа отечественной и зарубежной научно-технической информации в сфере общественного 

питания 



Знать:  
современное состояние теории и 

практики в сфере общественного 

питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  
анализировать отечественную и 

зарубежную научно-техническую 

информацию в сфере 

общественного питания для 

определения приоритетов в 

развитии науки, техники и 

технологии. 

 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть:  
методами анализа отечественной 

и зарубежной научно-технической 

информации в сфере 

общественного питания, ее 

систематизации, постановки 

актуальной проблемы для 

дальнейшего решения. 

 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-9: Способен к анализу и критическому осмыслению отечественной и зарубежной научно-технической информации в сфере 

общественного питания 

ПКУВ-9.2 Готов применить в практической деятельности отечественную и зарубежную научно-техническую информацию в сфере 

общественного питания 

Знать:  
современное состояние теории и 

практики в сфере общественного 

питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  
анализировать отечественную и 

зарубежную научно-техническую 

информацию в сфере 

общественного питания для 

определения приоритетов в 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 



развитии науки, техники и 

технологии. 

 

Владеть:  
методами анализа отечественной 

и зарубежной научно-технической 

информации в сфере 

общественного питания, ее 

систематизации, постановки 

актуальной проблемы для 

дальнейшего решения. 

 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-10: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание, формулировать выводы и 

предложения 

ПКУВ-10.1 Определяет под руководством специалиста более высокой квалификации объекты исследования и использует современные 

методы исследований 

Знать:  
объекты и методы научных 

исследований в сфере 

общественного питания, 

планирование и постановку 

эксперимента. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  
проводить научные исследования 

по общепринятым методикам, 

составлять их описание, 

формулировать выводы и 

предложения. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть:  
методами планирования и 

постановки эксперимента, 

методами проведения научных 

исследований, анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-10: Способен проводить научные исследования по общепринятым методикам, составлять их описание, формулировать выводы и 

предложения 



 

 

 

 

 

ПКУВ-10.2 Проводит статистическую обработку результатов опытов, обобщает результаты опытов и формулирует выводы 

Знать:  
объекты и методы научных 

исследований в сфере 

общественного питания, 

планирование и постановку 

эксперимента. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные пробелы 

знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  
проводить научные исследования 

по общепринятым методикам, 

составлять их описание, 

формулировать выводы и 

предложения. 

Частичные умения Неполные умения Умения полные, 

допускаются 

небольшие ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть:  
методами планирования и 

постановки эксперимента, 

методами проведения научных 

исследований, анализа и 

статистической обработки 

экспериментальных данных. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 



3. Типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые для оценки знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине 

 

1. Общие представления об организации производства продукции общественного 

питания. Ассортимент и классификация продукции общественного питания. Производственный 

процесс приготовления продукции общественного питания. Способы кулинарной обработки 

пищевых продуктов. 

2. Качество продукции общественного питания. Показатели качества, 

отражающие физиологическую значимость (функцию) продукции. Показатели качества, 

определяющие кулинарную готовность продукции. Структура продукции. 

3. Структурно-механические (реологические) свойства продукции. 

4. Физико-химические показатели качества продукции. 

5. Классификация пищевых продуктов по реологическим свойствам и текстурным 

признакам. 

6. Органолептические показатели качества продукции. Показатели безопасности. 

7. Роль воды в формировании качества продукции общественного питания. 

Содержание воды в пищевых продуктах и кулинарной продукции. 

8. Роль белков в формировании качества продуктов общественного питания. 

Фибриллярные и глобулярные белки. Гидратация. 

9. Структурообразующие свойства. Влияние технологических факторов на свойства 

белков 

10. Роль жиров в технологии продукции общественного питания. Технологические 

свойства жиров. Изменения жиров при кулинарной обработке. Общие положения. 

11. Изменения физико-химических показателей растительных масел в зависимости 

от продолжительности нагревания. Изменение жиров при хранении. Изменение жиров при 

варке и жарке. Влияние тепловой обработки на пищевую ценность жиров. 

12. Роль углеводов в формировании качества продукции общественного питания. 

13. Общая характеристика углеводов. Сахара. Крахмал. 

14. Проблемная ситуация. Приготовление супов. Сенсорный анализ качества супов. 

15. Проблемная ситуация. Приготовление соусов. Сенсорный анализ качества соусов 

16. Проблемная ситуация. Приготовление блюд и гарниров из овощей. Сенсорный анализ 

качества блюд и гарниров из овощей. 

17. Проблемная ситуация. Приготовление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. 

Сенсорный анализ качества блюд. 

18. Проблемная ситуация. Приготовление блюд из яиц и творога. Сенсорный анализ 

качества блюд. 

19. Проблемная ситуация. Приготовление блюд из мяса и субпродуктов. Сенсорный 

анализ качества блюд. 

20. Проблемная ситуация. Приготовление блюд из птицы. Сенсорный анализ качества 

блюд. 

21. Проблемная ситуация. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 

Сенсорный анализ качества блюд. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений и 
навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично» ставится, если студент строит ответ логично в соответствии спланом, 
обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий, категорий, 
концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит 
убедительные примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении различных 
концепций. Делает содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной литературы в 
рамках учебного методического комплекса и дополнительных источниковинформации.

Оценка «хорошо» ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом. В 
ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточнополно.

Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные
примеры, однако наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны. 

Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной 
литературы в рамках учебного методического комплекса и дополнительных источников 
информации.

Оценка «удовлетворительно» ставится, если ответ недостаточно логически 
выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в 
развернутом раскрытии профессиональных понятий. Выдвигаемые положения 
декларируются, но недостаточно аргументируются. Ответ носит преимущественно 
теоретический характер, примеры отсутствуют.

Оценка «неудовлетворительно» ставится при условии недостаточного раскрытия 
профессиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление 
подменить научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового 
характера. Ответ содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставитсятакже 
при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существусодержащихся 
в экзаменационном задании вопросов.

Фонд оценочных средств составлен на основе учебного плана ФГОС ВО «МГТУ» по 
направлению подготовки бакалавров 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 
питания
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