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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.01 Безопасность продовольственного
сырья и продуктов питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции

2 2 Безопасность
продовольственного сырья
и продуктов питания

47 57 Модуль получения
квалификации "Официант"

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 7 Санитария и гигиена
питания

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-5: Способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности
и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест
ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
  Знать: правила
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
уровня
запыленности и
загазованности,
шума и вибрации,
освещенности
рабочих мест.
Уметь:
анализировать и
оценивать санита
рно-
гигиеническое
состояние всех
этапов производс
твенного
процесса от
приемки сырья до
реализации
готовой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
правилами
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
методами
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума, вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.03 Иностранный язык"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-4.1 Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового общения на государственном и иностранном
языках, вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами.

123 123 Иностранный язык
1 1 Русский язык и культура

речи
2 4 Адыгейский язык

УК-4.3 Ведет деловую переписку, учитывая особенности стилистики официальных и неофициальных писем,
социокультурные различия в формате корреспонденции на государственном и иностранном (ых) языках.

123 123 Иностранный язык
1 1 Русский язык и культура

речи
2 4 Адыгейский язык

УК-4.5 Демонстрирует умение выполнять перевод профессиональных текстов с иностранного (ых) на
государственный язык и обратно.

123 123 Иностранный язык

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.1 Выбирает коммуникативно приемлемые формы делового общения на государственном и иностранном языках,
вербальные и невербальные средства взаимодействия с партнерами.
  Знать: -
основные законы
языка, понятия
культуры и этики
речи;
функциональные
стили
современного
языка; стили
делового
общения;
вербальные и
невербальные
средства
коммуникации; -
нормативные,
коммуникативные
, этические
аспекты устной и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
письменной речи;
вербальные и
невербальные
средства професс
ионально-
делового
взаимодействия;
принципы
построения
публичной речи,
ведения
дискуссий и
круглых столов.
Уметь: - вести
обмен деловой
информацией в
устной и
письменной
формах на
государственном
языке;
использовать
знания о
коммуникативных
качествах речи в
межличностном
общении и
профессионально
й деятельности; -
выбирать
языковые
средства,
уместные для
конкретной
коммуникативной
ситуации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
современными ин
формационно-
коммуникативные
средствами в
процессе
общения;
навыками
вербальной и
невербальной
коммуникации в
профессионально
й области. -
навыками
передачи связных
аргументированн
ых высказываний;
навыками
построения
высказывания с
учетом
литературных
норм и
коммуникативной
ситуации;
навыками
использования
коммуникативно
приемлемых
стилей делового
общения и
представления
своей точки
зрения в ходе

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
публичных
выступлений.
УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.3 Ведет деловую переписку, учитывая особенности стилистики официальных и неофициальных писем,
социокультурные различия в формате корреспонденции на государственном и иностранном (ых) языках.
  Знать: - основы
составления,
оформления и
редактирования
научных и официа
льно-деловых
текстов,
особенности
коммуникативных
стратегий и
тактик в деловой
сфере
профессионально
й деятельности;
особенности
стилистики
официальных и
неофициальных
писем;
социокультурные
различия в
формате
корреспонденции;
- правила
организации
личной и деловой
письменной
коммуникации;
речевой этикет,
отражающий
особенности
культуры страны
изучаемого языка.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
определять
природу,
структуру и
основные
элементы
деловой
коммуникации,
соблюдать
стилистические и
языковые нормы в
официально-
деловом
письменном
тексте, строить,
оформлять и
редактировать
основные официа
льно-деловые
тексты,
анализировать
коммуникативные
стратегии и
тактики в деловой
сфере
профессионально
й деятельности;-
осуществлять
обмен деловой
корреспонденцие
й на иностранном

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
языке с учетом
языковых норм и
социокультурных
различий.
Владеть: -
навыками
использования
современных
принципов
деловой
коммуникации в п
рофессиональной
деятельности;
стилистическими
и языковыми
нормами официал
ьно-делового
стиля.- навыками
организации
письменной
иноязычной речи;
навыками
употребления
функционально д
ифференцирован
ных языковых
средств в
соответствии с
конкретными ком
муникативными
целями.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-4: Способен осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке
Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
УК-4.5 Демонстрирует умение выполнять перевод профессиональных текстов с иностранного (ых) на
государственный язык и обратно.
  Знать: терминол
огическую,
общенаучную,
служебную
лексику научной
профессионально
й литературы,
лексику устной
формы общения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
переводить
аутентичные про
фессиональные
тексты с
иностранного на
государственный
язык и обратно.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками анализа
и реферирования 
профессионально-
деловых текстов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

4/5
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.23 Информационные технологии"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-1.1 Использует информационную и коммуникационную культуру и технологии в сфере общественного питания
с учетом основных требований информационной безопасности

4 4 Информационные
технологии

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ОПК-1.2 Демонстрирует знание информационной и коммуникационной культуры и технологии в сфере
общественного питания с учетом основных требований информационной безопасности

4 4 Информационные
технологии

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ОПК-1.3 Применяет информационно-коммуникационную культуру и технологии в сфере общественного питания с
учетом основных требований информационной безопасности

4 4 Информационные
технологии

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

6 6 Цифровая трансформация
отрасли

ПКУВ-4.1 Владеет современными информационными технологиями и управляет информацией с использованием
прикладных программ деловой сферы деятельности

4 4 Информационные
технологии

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности

6 6 Цифровая трансформация
отрасли

6 7 Производственная практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-4.2 Использует сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты
прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования

4 4 Информационные
технологии

5 5 Цифровые технологии в
профессиональной
деятельности
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 6 Цифровая трансформация
отрасли

6 7 Производственная практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-1: Способен решать задачи профессиональной деятельности на основе использования теоретических и
практических основ естественных и технических наук, а также математического аппарата
ОПК-1.3 Применяет информационно-коммуникационную культуру и технологии в сфере общественного питания с
учетом основных требований информационной безопасности
  Знать: сущность
и значение
информации в
развитии
современного
общества;
основные
закономерности ф
ункционирования
информационных
процессов в
различных
системах;
используемые в
сфере
общественного
питания методы и
нформационно-ко
ммуникационных
технологий для
решения задач
информационной
безопасности;
основные
источники
информации для
решения задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности
решать
стандартные
задачи;
использовать
базовые знания
об
информационных
системах для
решения исследов
ательских

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
профессиональны
х задач;
проводить поиск
научной и
технической
информации с
использованием
общих и специали
зированных баз
данных.
Владеть: информ
ационно-коммуни
кационными
технологиями в
решении типовых
задач в сфере
общественного
питания;
методами
решения
стандартных
задач
профессионально
й деятельности
на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности;
навыками
управления
информацией для
решения исследов
ательских
профессиональны
х задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-1: Способен решать задачи профессиональной деятельности на основе использования теоретических и
практических основ естественных и технических наук, а также математического аппарата
ОПК-1.2 Демонстрирует знание информационной и коммуникационной культуры и технологии в сфере
общественного питания с учетом основных требований информационной безопасности
  Знать: сущность
и значение
информации в
развитии
современного
общества;
основные
закономерности ф
ункционирования
информационных
процессов в
различных
системах;
используемые в
сфере
общественного
питания методы и
нформационно-ко
ммуникационных
технологий для
решения задач
информационной
безопасности;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
основные
источники
информации для
решения задач
Уметь: на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности
решать
стандартные
задачи;
использовать
базовые знания
об
информационных
системах для
решения исследов
ательских
профессиональны
х задач;
проводить поиск
научной и
технической
информации с
использованием
общих и специали
зированных баз
данных.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: информ
ационно-коммуни
кационными
технологиями в
решении типовых
задач в сфере
общественного
питания;
методами
решения
стандартных
задач
профессионально
й деятельности
на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности;
навыками
управления
информацией для
решения исследов
ательских
профессиональны
х задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-4: Способен владеть современными информационными технологиями, способностью управлять информацией с
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные
технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических
параметров оборудования
ПКУВ-4.2 Использует сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты
прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования
  Знать:
современные
информационные
технологии,
информацию с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
сетевые
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: управлять
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
использовать
сетевые
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
современными
информационным
и технологиями,
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-1: Способен решать задачи профессиональной деятельности на основе использования теоретических и
практических основ естественных и технических наук, а также математического аппарата
ОПК-1.1 Использует информационную и коммуникационную культуру и технологии в сфере общественного питания
с учетом основных требований информационной безопасности
  Знать: сущность
и значение
информации в
развитии
современного
общества;
основные
закономерности ф
ункционирования

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
информационных
процессов в
различных
системах;
используемые в
сфере
общественного
питания методы и
нформационно-ко
ммуникационных
технологий для
решения задач
информационной
безопасности;
основные
источники
информации для
решения задач.
Уметь: на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности
решать
стандартные
задачи;
использовать
базовые знания
об
информационных
системах для
решения исследов
ательских
профессиональны
х задач;
проводить поиск
научной и
технической
информации с
использованием
общих и специали
зированных баз
данных.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: информ
ационно-коммуни
кационными
технологиями в
решении типовых
задач в сфере
общественного
питания;
методами
решения
стандартных
задач
профессионально
й деятельности
на основе
информационной
и коммуникацион
ной культуры с
применением инф
ормационно-комм

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
уникационных
технологий и с
учетом основных
требований
информационной
безопасности;
навыками
управления
информацией для
решения исследов
ательских
профессиональны
х задач.
ПКУВ-4: Способен владеть современными информационными технологиями, способностью управлять информацией с
использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные
технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических
параметров оборудования
ПКУВ-4.1 Владеет современными информационными технологиями и управляет информацией с использованием
прикладных программ деловой сферы деятельности
  Знать:
современные
информационные
технологии,
информацию с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
сетевые
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: управлять
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы
деятельности,
использовать
сетевые
компьютерные
технологии и
базы данных в
своей предметной
области, пакеты
прикладных
программ для
расчета
технологических
параметров
оборудования.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
современными
информационным
и технологиями,
информацией с
использованием
прикладных
программ деловой
сферы

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
деятельности.

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.01 История России"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-5.1 Отмечать и анализировать особенности межкультурного взаимодействия (преимущества и возможные
проблемные ситуации), обусловленные различием этических, религиозных и ценностных систем.

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

УК-5.2 Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения.

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

УК-5.3 Придерживаться принципов недискриминационного взаимодействия основанного на толерантном
восприятии культурных особенностей представителей различных этносов и конфессий, при личном и массовом
общении для выполнения поставленной цели.

12 12 История России
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология
2 2 История и культура адыгов

УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное и бережное
отношению к историческому наследию и культурным традициям.
  Знать: -
особенности
межкультурного

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
взаимодействия; -
основные типы
мировоззрения.

пробелы знания

Уметь: - выявлять
обусловленные
различием
этических,
религиозных и
ценностных
систем
особенности
межкультурного
взаимодействия; -
преодолевать
культурный
барьер,
воспринимая
межкультурные
различия; -
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
использовать
набор
коммуникативных
средств и делать
их правильный
выбор в
зависимости от
ситуации
общения.-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.2 Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о
культурных особенностях и традициях различных социальных групп.
  Знать: -
основные этапы к
ультурно-
исторического
развития
общества; -
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
анализировать
закономерности
исторического
развития; -
реализовывать
уважительное
отношение к
историческому
наследию и
социокультурным
традициям
различных
социальных
групп,
опирающееся на

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
знание этапов кул
ьтурно-
исторического и
социокультурного
развития России и
других регионов в
контексте ряда
культурных
традиций мира.-
анализировать
закономерности
исторического
развития.
Владеть: -
специальной
терминологией,
методами анализа
современной
ситуации в стране
и мире.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.3 Проявляет в своём поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным
традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России в
контексте мировой истории и культурных традиций мира.
  Знать: -
принципы
толерантного
отношения к
культурным
особенностям
представителей
различных
этносов и
конфессий. -
основные типы
мировоззрения; -
типы социального
взаимодействия
на групповом и
индивидуальном
уровнях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
реализовывать не
дискриминационн
ое толерантное
восприятие
культурных
особенностей в
личном и
массовом
общении и
выполнении
поставленной
задачи. -
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
придерживается
принципов недиск
риминационного
взаимодействия и
толерантного
восприятия

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
культурных
особенностей
представителей
различных
этносов и
конфессий.-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.4. Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера
  Знать: -
сущность
категорий
«ценность», «гра
жданственность».
- основные типы
мировоззрения;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
определять
базовые ценности
в системе
мировоззрения
разных
социокультурных
общностей с
позиций
гражданина;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью арг
ументированной
оценки
ценностной
системы своего
общества и
объективным
анализом
ценностной
системы других
обществ.-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.07 Лечебно-профилактическое питание"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

47 57 Модуль получения
квалификации "Официант"

4 5 Современные формы
обслуживания

24 46 Ознакомительная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
5 7 Товароведение

продовольственных товаров

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
  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

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

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания
  Знать:
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.04 Математика"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, осуществляет декомпозицию задачи
1 1 Философия
12 12 Математика
12 12 Физика

УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
12 12 Математика
12 12 Физика

УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности

12 12 Математика
12 12 Физика
1 1 Философия

УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных решений задачи
12 12 Физика
1 1 Философия
12 12 Математика

УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
12 12 Физика
12 12 Математика

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, осуществляет декомпозицию задачи
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
информации.
Владеть:
навыками
сопоставления
разных
источников
информации с
целью выявления
их противоречий
и поиска
достоверных
суждений.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
  Знать: -
особенности
системного и
критического
мышления и
демонстрировать
готовность к
нему;- логические
формы и
процедуры,
демонстрировать
способность к
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
источники
информации с
точки зрения
временных и
пространственны
х условий их
возникновения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных решений задачи
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности
  Знать: основные
термины и
базовые
элементы, методы
исследований в
системе социальн
о-гуманитарном
знания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
критически
оценивать
информацию,
независимо от
источника,
самостоятельно
приобретать и сис
тематизировать
знания,
аргументированн
о отстаивать свою
точку зрения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
конкретной
методологией и
базовыми
методами социал
ьно-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять
решение
широкого класса с
задач научно-иссл
едовательского и

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
прикладного
характера.

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.32 Менеджмент"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности результатов профессиональной деятельности.
5 8 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 8 Управление и маркетинг в

отрасли
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки эффективности маркетинговой деятельности
5 8 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
8 8 Управление и маркетинг в

отрасли
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки эффективности результатов профессиональной
деятельности

5 8 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере общественного питания
5 8 Менеджмент
5 5 Экономика и организация

производства
6 6 Технологическое

предпринимательство
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.1 Проводит экономическую оценку эффективности результатов профессиональной деятельности.
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.5 Владеет методами бухгалтерского учета в сфере общественного питания
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.4 Использует экономические методы для оценки эффективности результатов профессиональной
деятельности
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
ПКУВ-2: Способен использовать основы экономических знаний в сфере общественного питания
ПКУВ-2.2 Определяет экономические показатели для оценки эффективности маркетинговой деятельности
  Знать: - основы
экономических
теорий и
экономических
систем; -
основные законы
микро- и
макроэкономики, 
бизнес-
планирования,
оценки
хозяйственной и
финансовой
деятельности
предприятий
общественного
питания;- базовые
экономические
понятия,
объективные
основы функцион
ирования
экономики;-
состав, структуру
и способы расчета
основных
показателей
результатов
производства;-
сущность
маркетинга как
экономического
процесса;- состав
внутренних и
внешних
специфических
факторов,
влияющих на
процесс принятия
маркетинговых
решений;-
значимость
маркетинговых
решений с учетом
интересов
организации,
потребителей,
заинтересованны
х социальных
групп и общества
в целом;-
основные

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.
Уметь: -
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти;- использовать
понятийный
аппарат
экономической
науки для
описания
экономических и
финансовых
процессов, -
проводить
экономическую
оценку
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
маркетинговой
деятельности;-
определять
экономические
показатели для
оценки
эффективности
маркетинговой
деятельности;-
определять
границы целевых
рынков фирмы и
оценивать
количественные и
качественные
параметры спроса
на них;-
применять
основные
категории
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
использовать
основы
экономических
знаний в
различных сферах
жизнедеятельнос
ти- навыками
развития
экономического
образа
мышления;-

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
методами
экономической
теории, умениями
расчета
экономических
показателей;-
способностью
использовать
экономические
методы для
оценки
эффективности
результатов
профессионально
й деятельности;-
навыками
постановки
маркетинговых и
управленческих
целей и их
эффективного
достижения;-
основными
методами оценки
экономической
эффективности
маркетинговых
мероприятий и
программ;-
техникой
выявления
внешних угроз и
методами
количественной
оценки рисков;-
методами
бухгалтерского
учета в сфере
общественного
питания.

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б2.О.01.02(У) Научно-исследовательская
работа (получение первичных навыков научно-исследовательской работы)"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции

3 4 Физико-химические методы
анализа

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

2 4 Микробиология
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
3 7 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

1 3 Ферменты и витамины в
пищевых продуктах

1 3 Пищевые токсины
24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

68 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
3 4 Физико-химические методы

анализа
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

5 5 Экономика и организация
производства

7 8 Кухни народов мира
67 78 Модуль получения

квалификации "Бармен"
6 7 Барное дело
1 3 Ферменты и витамины в

пищевых продуктах
1 3 Пищевые токсины
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

6 7 Технологическая практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

3/12



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 8 Научно-исследовательская
работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Основы пектинового
производства

6 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

предприятий
общественного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

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

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  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

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

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 экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-техническую
информацию в
сфере
общественного
питания для
определения
приоритетов в
развитии науки,

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
техники и
технологии.
Владеть:
методами анализа
отечественной и
зарубежной научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции
  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

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,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции.
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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
эксперимента,
методами
проведения
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

допускаются
пробелы

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

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

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.08.02 Научные основы индустриальных
технологий общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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

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 экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.
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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

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
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
методами
планирования и
постановки
эксперимента,
методами
проведения
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.26 Оборудование предприятий
общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-3.1 Готов эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями
техники безопасности разных классов предприятий питания.

3 4 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин
24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ОПК-3.2 Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования и приборов, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство

3 4 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин
24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-3.3 Владеет знаниями инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации
современного технологического оборудования и приборов.

3 4 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин
24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ОПК-5.2 Использует технические средства для измерения основных параметров технологических процессов,
свойств сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции.

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции

3 4 Физико-химические методы
анализа

4 4 Оборудование предприятий
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

общественного питания
2 4 Микробиология
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
3 7 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

1 3 Ферменты и витамины в
пищевых продуктах

1 3 Пищевые токсины
24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

68 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
3 4 Физико-химические методы

анализа
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

5 5 Экономика и организация
производства

7 8 Кухни народов мира
67 78 Модуль получения

квалификации "Бармен"
6 7 Барное дело
1 3 Ферменты и витамины в

пищевых продуктах
1 3 Пищевые токсины
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
5 5 Детали машин
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
5 5 Экономика и организация

производства
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 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы
технологического
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-3: Способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологический процесс производства продукции питания
ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции
  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

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

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.1 Готов эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями
техники безопасности разных классов предприятий питания.
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.
Уметь:
использовать
знания
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.2 Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования и приборов, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь:
использовать
знания
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.3 Владеет знаниями инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации
современного технологического оборудования и приборов.
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать
знания
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания
Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.2 Использует технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств
сырья, полуфабрикатов и качества готовой продукции.
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.
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

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

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.05.01 Основы конструирования
функциональных пищевых продуктов"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

производства
8 8 Холодильная техника и

технология
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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 9 Основы конструирования
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

3/5



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.
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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.08.01 Основы научных исследований в
технологии продукции общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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

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 экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.
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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

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
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Владеть:
методами
планирования и
постановки
эксперимента,
методами
проведения
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.03.02 Основы пектинового
производства"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

производства
8 8 Холодильная техника и

технология
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Основы пектинового
производства

6 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

полуфабрикатов
24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  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

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

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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. Номенклатура пектиновых веществ.

2. Химическая структура пектиновых веществ.

3. Локализация пектиновых веществ в растительной клетке и их функции.

4. Физико-химические свойства пектиновых веществ (растворимость, вязкость, ионная
селективность, действие ферментов, комплексообразующая способность, студнеообразующая
способность, эмульгирующие и пенообразующие свойства).

5. Классификация пектиносодержащсго сырья.

6. способы подготовки пектиносодержащего сырья к производству пектина.

7. Гидролиз протопектина. Особенности этого процесса.

8. Коагуляция пектиновых веществ.
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9. Производство пектина из цитрусового сырья.

10. Производство пектина и пектинопродуктов из яблочных выжимок. И. Производство
свекловичного пектина.

12. Производство пектина из соцветий-корзинок подсолнечника.

13. Производство пектина из плодовой оболочки (створки) хлопчатника.

14. Производство пектина из нетрадиционных видом сырья.

15. Производство кондитерских изделий с пектином.

16. Производство консервных изделий с пектином.

17. Производство хлебобулочных изделий с пектином.

18. Производство безалкогольных напитков с пектином.

19. Лечебно-профилактические продукты на основе пектина.

20. Использование пектина в лечебных препаратах.

21. Роль пектиновых веществ в питании человека

22. Производство пектина из цитрусовых выжимок

23. ГОСТ на яблочный пектин

24. Строение растительной клеточной стенки

25. Производство пектина из яблочных выжимок

26. Распределение пектина в подсолнечнике. Технологическая схема получения пектина в
сравнении с неочищенным.

27. Применение пектина в пищевой промышленности

28. Технические условия на пектин свекловичный лечебно-профилактический

29. Физико-химические свойства пектиновых веществ. Действие щелочей, кислот и
ферментов.

30. Технологические условия на пектин свекловичный лечебно-профилактический.

31. Виды пектиносодержащего сырья и его классификации

32. Технологическая схема производства цитрусового пектина

33. Предварительная обработка пектиносодержащего сырья.

34. Производство пектина из хлопковой створки. Особенности технологии.

36. Гидролиз протопектина

37. Применение пектина в лечебно-профилактических и медицинских целях. Требование к
пектину.

38. Строение плода яблок и распределение пектина в нем.
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39. Строение корнеплода сахарной свеклы и распределение в нем пектина.

40. Гидролиз свекловичного жома

41. Строение цитрусового плода и содержание пектина в его составных частях.
Классификация цитрусовых выжимок.

42. Низкоэтерифицированный пектины и их характеристика

43. Влияние рН среды на выход пектина и показатели качества

44. Комплексообразующая способность пектина. Факторы, влияющие на нее.

45. Студнеобразующая способность пектина. Факторы, влияющие на нее.

46. Производство яблочного пектина в Молдавии

47. Органолептическая оценка пектинов

48. Получение пектина из кормового арбуза. Его показатели качества.

49. Очистка пектинового экстракта и его применение в лечебно-профилактическом питании

50. Производство яблочного пектина в Болгарии

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

  

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
планом, 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 источников
информации. 

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

7/8



также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.

  Разработчик: Подписано простой ЭП 12.09.2023 Хатко Зурет Нурбиевна
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.14 Основы российской государственности"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-5.1 Отмечать и анализировать особенности межкультурного взаимодействия (преимущества и возможные
проблемные ситуации), обусловленные различием этических, религиозных и ценностных систем.

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

УК-5.2 Демонстрировать уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным традициям
различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России (включая основные
события, основных исторических деятелей) в контексте мировой истории и ряда культурных традиций мира (в
зависимости от среды и задач образования), включая мировые религии, философские и этические учения.

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

УК-5.3 Придерживаться принципов недискриминационного взаимодействия основанного на толерантном
восприятии культурных особенностей представителей различных этносов и конфессий, при личном и массовом
общении для выполнения поставленной цели.

12 12 История России
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология
2 2 История и культура адыгов

УК-5.4 Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера

12 12 История России
2 2 История и культура адыгов
1 1 Основы российской

государственности
3 3 Культурология

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.1 Демонстрирует толерантное восприятие социальных и культурных различий, уважительное и бережное
отношению к историческому наследию и культурным традициям.
  Знать: -
особенности
межкультурного

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания

1/4



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
взаимодействия; -
основные типы
мировоззрения.

пробелы знания

Уметь: - выявлять
обусловленные
различием
этических,
религиозных и
ценностных
систем
особенности
межкультурного
взаимодействия; -
преодолевать
культурный
барьер,
воспринимая
межкультурные
различия; -
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
использовать
набор
коммуникативных
средств и делать
их правильный
выбор в
зависимости от
ситуации
общения.-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.2 Находит и использует необходимую для саморазвития и взаимодействия с другими людьми информацию о
культурных особенностях и традициях различных социальных групп.
  Знать: -
основные этапы к
ультурно-
исторического
развития
общества; -
основные типы
мировоззрения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
анализировать
закономерности
исторического
развития; -
реализовывать
уважительное
отношение к
историческому
наследию и
социокультурным
традициям
различных
социальных
групп,
опирающееся на

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
знание этапов кул
ьтурно-
исторического и
социокультурного
развития России и
других регионов в
контексте ряда
культурных
традиций мира.-
анализировать
закономерности
исторического
развития.
Владеть: -
специальной
терминологией,
методами анализа
современной
ситуации в стране
и мире.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально-историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.3 Проявляет в своём поведении уважительное отношение к историческому наследию и социокультурным
традициям различных социальных групп, опирающееся на знание этапов исторического развития России в
контексте мировой истории и культурных традиций мира.
  Знать: -
принципы
толерантного
отношения к
культурным
особенностям
представителей
различных
этносов и
конфессий. -
основные типы
мировоззрения; -
типы социального
взаимодействия
на групповом и
индивидуальном
уровнях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
реализовывать не
дискриминационн
ое толерантное
восприятие
культурных
особенностей в
личном и
массовом
общении и
выполнении
поставленной
задачи. -
конструктивно вз
аимодействовать
с
представителями
разных
социокультурных
типов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью
придерживается
принципов недиск
риминационного
взаимодействия и
толерантного
восприятия

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
культурных
особенностей
представителей
различных
этносов и
конфессий.-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.
УК-5: Способен воспринимать межкультурное разнообразие общества в социально- историческом, этическом и
философском контекстах
УК-5.4. Сознательно выбирает ценностные ориентиры и гражданскую позицию; аргументировано обсуждает и
решает проблемы мировоззренческого, общественного и личностного характера
  Знать: -
сущность
категорий
«ценность», «гра
жданственность».
- основные типы
мировоззрения;

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
определять
базовые ценности
в системе
мировоззрения
разных
социокультурных
общностей с
позиций
гражданина;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть: -
способностью арг
ументированной
оценки
ценностной
системы своего
общества и
объективным
анализом
ценностной
системы других
обществ.-
навыком
эффективной
коммуникации на
основе
толерантности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.24 Правоведение"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее
достижение в соответствии с действующим законодательством.

4 3 Правоведение
45 45 Проектный практикум

УК-2.2 Планирует реализацию задач в зоне своей ответственности с учетом имеющихся ресурсов и ограничений
исходя из действующих правовых норм.

4 3 Правоведение
45 45 Проектный практикум

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-2: Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения,
исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.2 Планирует реализацию задач в зоне своей ответственности с учетом имеющихся ресурсов и ограничений
исходя из действующих правовых норм.
  Знать: -
основные понятия
и категории
права,
ориентироваться
в системе
законодательства
для реализации
различных
правовых
документов по
проектированию,
конструированию,
производству и
сопровождению
объектов
профессионально
й деятельности-
необходимые для
осуществления
профессионально
й деятельности
системные знания
в области
экономики.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: - Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
воспринимать и
обобщать
информацию, а
также
юридические
факты и
возникающие в
связи с ними
правовые
отношения-
соотносить
главное и
второстепенное,
решать
поставленные
задачи в
профессионально
й деятельности.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть: -
навыками поиска
требуемой
правовой
информации и
подготовки
базовых
документов
правового
характера-
навыками
применения
современного
инструментария
для решения
экономических
задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-2: Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения,
исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее
достижение в соответствии с действующим законодательством.
  Знать: - понятия
государства,
права, нормы
права; основы
конституционного
строя России;
основы
гражданского,
трудового, админ
истративного,
уголовного,
экологического и
семейного права;
содержание
правового статуса
человека и
гражданина,
способы
осуществления и
защиты
гражданами
своих прав и
свобод.- основные
методы оценки
разных способов
решения
профессиональны
х задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: - работать
с нормативными и
правовыми

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
документами,
критически
оценивать свои
достоинства и
недостатки,
намечать пути и
выбирать
средства
развития
достоинств и
устранения
недостатков;-
определять круг
задач в рамках
профессионально
й деятельности

ошибки

Владеть: -
навыками
использования
нормативных и
правовых
документов;
способностью
использовать
общеправовые
знания в
различных сферах
деятельности, в
том числе с
учетом
социальной
политики
государства,
международного
и российского
права- методикой
построения,
анализа и
применения
моделей для
оценки состояния
и прогноза
развития
экономических
процессов, и
явлений.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.29 Проектирование предприятий
общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-4.2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции питания различного назначения.

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ОПК-5.1 Способен организовать и осуществить технологический процесс производства продукции питания
5 6 Проектирование

предприятий
общественного питания

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по вопросам общественного питания, нормы и
регламенты проведения работ в сфере общественного питания, оформляет специальные документы для
осуществления организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов
и классов

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

5 7 Товароведение
продовольственных товаров

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

47 57 Модуль получения
квалификации "Официант"

4 5 Современные формы
обслуживания

24 46 Ознакомительная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

исследовательская работа
24 46 Учебная практика
5 7 Товароведение

продовольственных товаров

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по вопросам общественного питания, нормы и
регламенты проведения работ в сфере общественного питания, оформляет специальные документы для
осуществления организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов
и классов
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-4: Способен осуществлять технологические процессы производства продукции питания
ОПК-4.2 Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства
продукции питания различного назначения.
  Знать: Фрагментарные Неполные знания Сформированные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологические
процессы
производства
продукции
питания, основы с
овершенствовани
я
технологических
процессов,
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения.

знания но содержащие
отдельные
пробелы знания

систематические
знания

Уметь:
осуществлять
технологические
процессы
производства
продукции
питания,
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
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 с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.1 Способен организовать и осуществить технологический процесс производства продукции питания
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания
  Знать:
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
организовывать

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания

навыков
допускаются
пробелы

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.11 Проектный практикум"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее

1/8



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

достижение в соответствии с действующим законодательством.
4 3 Правоведение
45 45 Проектный практикум

УК-2.2 Планирует реализацию задач в зоне своей ответственности с учетом имеющихся ресурсов и ограничений
исходя из действующих правовых норм.

4 3 Правоведение
45 45 Проектный практикум

УК-2.3 Решает конкретные задачи проекта заявленного качества и за установленное время.
45 45 Проектный практикум

УК-2.4 Публично представляет результаты решения конкретной задачи проекта
45 45 Проектный практикум

УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде.

45 45 Проектный практикум
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.).

45 45 Проектный практикум
УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией,
знаниями и опытом, и презентации результатов работы команды.

45 45 Проектный практикум
УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата.

45 45 Проектный практикум

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.2 Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми работает/взаимодействует,
учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей осуществляется образовательной организацией
в зависимости от целей подготовки – по возрастным особенностям, по этническому или религиозному признаку,
социально незащищенные слои населения и т.п.).
  Знать:
системные
характеристики
участников
социокультурного
процесса,
основные формы
социального
взаимодействия,
типы социальной
коммуникации.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: на
практике выявить
значимые
качества
участников
социокультурного
взаимодействия
для эффективной
коммуникации и
совместной
деятельности

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
примами и
методами
эффективной
коммуникации
для совместной
деятельности и

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
отношений на
личностном и
групповом
уровнях.
УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов для
достижения заданного результата.
  Знать: методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
разрабатывать
командную
стратегию.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.4 Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене информацией, знаниями
и опытом, и презентации результатов работы команды.
  Знать: методики
выстраивания пос
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
формулировать
задачи для
достижения
поставленной
перед командой
цели.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-3: Способен осуществлять социальное взаимодействие и реализовывать свою роль в команде
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной цели,
определяет свою роль в команде.
  Знать: методики
выстраивания пос

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ледовательности
действий для
достижения
заданного
результата
(решения
лингвистической
задачи).

отдельные
пробелы знания

знания

Уметь:
разрабатывать
план групповых и
организационных
коммуникаций (ко
ммуникационных
процессов) в ходе
решения
лингвистической
задачи.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
умением
анализировать,
проектировать и
организовывать
межличностную и
групповую
коммуникацию в
команде для
достижения
поставленной
цели.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-2: Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения,
исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.4 Публично представляет результаты решения конкретной задачи проекта
  Знать:
необходимые для
осуществления
профессионально
й деятельности
системные знания
в области
экономики.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
проводить анализ
поставленной
цели и
формулировать
задачи,
необходимые для
ее достижения,
анализировать
альтернативные
варианты;
определять круг
задач в рамках
профессионально
й деятельности; -
планировать
собственную
деятельность
исходя из
имеющихся
ресурсов.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методикой
построения,
анализа и
применения
моделей для
оценки состояния
и прогноза

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
развития
экономических
процессов, и
явлений.
УК-2: Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения,
исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.3 Решает конкретные задачи проекта заявленного качества и за установленное время.
  Знать: основные
методы оценки
разных способов
решения
профессиональны
х задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
определять круг
задач в рамках
профессионально
й деятельности.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
применения
современного
инструментария
для решения
экономических

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-2: Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения,
исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.2 Планирует реализацию задач в зоне своей ответственности с учетом имеющихся ресурсов и ограничений
исходя из действующих правовых норм.
  Знать: -
основные понятия
и категории
права,
ориентироваться
в системе
законодательства
для реализации
различных
правовых
документов по
проектированию,
конструированию,
производству и
сопровождению
объектов
профессионально
й деятельности-
необходимые для
осуществления
профессионально
й деятельности
системные знания
в области
экономики.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: -
воспринимать и
обобщать
информацию, а
также
юридические
факты и
возникающие в
связи с ними
правовые
отношения-
соотносить
главное и
второстепенное,
решать
поставленные

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
задачи в
профессионально
й деятельности.
Владеть: -
навыками поиска
требуемой
правовой
информации и
подготовки
базовых
документов
правового
характера-
навыками
применения
современного
инструментария
для решения
экономических
задач.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-2: Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения,
исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений
УК-2.1 Формулирует в рамках поставленной цели совокупность взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее
достижение в соответствии с действующим законодательством.
  Знать: - понятия
государства,
права, нормы
права; основы
конституционного
строя России;
основы
гражданского,
трудового, админ
истративного,
уголовного,
экологического и
семейного права;
содержание
правового статуса
человека и
гражданина,
способы
осуществления и
защиты
гражданами
своих прав и
свобод.- основные
методы оценки
разных способов
решения
профессиональны
х задач.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: - работать
с нормативными и
правовыми
документами,
критически
оценивать свои
достоинства и
недостатки,
намечать пути и
выбирать
средства
развития
достоинств и
устранения
недостатков;-
определять круг
задач в рамках
профессионально

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
й деятельности
Владеть: -
навыками
использования
нормативных и
правовых
документов;
способностью
использовать
общеправовые
знания в
различных сферах
деятельности, в
том числе с
учетом
социальной
политики
государства,
международного
и российского
права- методикой
построения,
анализа и
применения
моделей для
оценки состояния
и прогноза
развития
экономических
процессов, и
явлений.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

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 экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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

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 экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.03 Процессы и аппараты пищевых
производств"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции

3 4 Физико-химические методы
анализа

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

2 4 Микробиология
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
3 7 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

1 3 Ферменты и витамины в
пищевых продуктах

1 3 Пищевые токсины
24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

68 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

8 8 Технология производства
пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

сертификация
67 78 Модуль получения

квалификации "Бармен"
7 8 Контроль качества

продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Основы пектинового
производства

6 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
5 5 Детали машин
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
5 5 Экономика и организация

производства
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
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы
технологического
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  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

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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.
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

Несистематическо
е 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

Уметь:
устанавливать и

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

Сформированные
умения

5/7



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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.

небольшие
ошибки

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

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции
  Знать:
технические
средства для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания.
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

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.14.02 Санитария и гигиена питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов
производственного процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции

2 2 Безопасность
продовольственного сырья
и продуктов питания

47 57 Модуль получения
квалификации "Официант"

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 7 Санитария и гигиена
питания

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня
запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.

47 57 Модуль получения
квалификации "Официант"

7 7 Санитария и гигиена
питания

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-5: Способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности
и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест
ПКУВ-5.2 Владеет методами измерения и оценки параметров производственного микроклимата, уровня
запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест.
  Знать: правила
техники
безопасности,

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума и вибрации,
освещенности
рабочих мест.

пробелы знания

Уметь:
анализировать и
оценивать санита
рно-
гигиеническое
состояние всех
этапов производс
твенного
процесса от
приемки сырья до
реализации
готовой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
правилами
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
методами
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума, вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-5: Способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности
и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и
загазованности, шума, вибрации, освещенности рабочих мест
ПКУВ-5.1 Владеет методами анализа и оценки санитарно-гигиенического состояния всех этапов производственного
процесса от приемки сырья до реализации готовой продукции
  Знать: правила
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

2/3



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
загазованности,
шума и вибрации,
освещенности
рабочих мест.
Уметь:
анализировать и
оценивать санита
рно-
гигиеническое
состояние всех
этапов производс
твенного
процесса от
приемки сырья до
реализации
готовой
продукции.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
правилами
техники
безопасности,
производственной
санитарии,
пожарной
безопасности и
охраны труда;
методами
измерения и
оценивания
параметров произ
водственного
микроклимата,
уровня
запыленности и
загазованности,
шума, вибрации,
освещенности
рабочих мест.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "ФТД.02 Строевая подготовка, военная
топография"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни.

56 5 Физическая культура и
спорт

123456 56 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

6 8 Строевая подготовка,
военная топография

УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с
учетом внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности.

123456 56 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

6 8 Строевая подготовка,
военная топография

56 5 Физическая культура и
спорт

УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения.

3 3 Экология
6 6 Безопаснось

жизнедеятельности, основы
военной подготовки

6 6 Безопасность
жизнедеятельности

6 6 Основы военной подготовки
6 8 Строевая подготовка,

военная топография
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов.

3 3 Экология
6 6 Безопаснось

жизнедеятельности, основы
военной подготовки

6 6 Безопасность
жизнедеятельности

6 6 Основы военной подготовки
6 8 Строевая подготовка,

военная топография

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

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни.
  Знать: нормы
здорового образа
жизни и
требования к
уровню
физической
подготовленности
,
обеспечивающему
полноценную
социальную и про
фессиональную
деятельность.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать
методы и
средства
физической
культуры для
обеспечения
полноценной
социальной и
профессионально
й деятельности,
для повышения
своих
функциональных
и двигательных
возможностей,
для достижения
личностных,
жизненных целей.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами
укрепления
индивидуального
здоровья и
физического само
совершенствован
ия.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с учетом
внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности.
  Знать:
требования к
физическим
качествам,
предъявляемые
профессией;
иметь
представление о
предоставляемых
физической
культурой
возможностях
укрепления
здоровья, соверш
енствования
физических
качеств, в том
числе
профессионально
необходимых.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать Частичные умения Неполные умения Умения полные, Сформированные
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
свой уровень
физической
подготовленности
на основе
рекомендованных
критериев,
выявлять
проблемы в сфере
сформированност
и физических
качеств и ставить
цели по совершен
ствованию
собственной
физической
подготовленности
.

допускаются
небольшие
ошибки

умения

Владеть:
основами
оздоровительной
физической
культуры с
учетом
внутренних и
внешних условий
реализации
конкретной
профессионально
й деятельности.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения.
  Знать: методы
прогнозирования
чрезвычайных
ситуаций и
разработки
моделей их
последствий;
методы
исследования
устойчивости фун
кционирования
производственны
х объектов и
технических
систем в
чрезвычайных
ситуациях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: идентифи
цировать
опасности
различного
происхождения;
выявлять и
устранять
проблемы
связанные с
нарушениями
техники
безопасности на
рабочем месте;
оценивать
возможные риски
от чрезвычайных
ситуаций
различного

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
происхождения.
Владеть:
навыками
организации
мероприятий по
охране труда и
технике
безопасности на
рабочем месте;
навыками
оказания первой
помощи и защиты
производственног
о персонала от
возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов.
  Знать: правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных
ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а
также военных
конфликтов;
способы
оповещения
населения об
опасности в
случае
возникновения
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выполнять
действия по
защите населения
от возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения;
пользоваться
средствами
индивидуальной и
коллективной
защиты.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
практическими
навыками по
предотвращению
возникновения и
ликвидации
последствий
чрезвычайных
ситуаций, и
военных
конфликтов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.37 Теоретические основы технологии
общественного питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
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
24 46 Учебная 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 Учебная практика
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

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

6 7 Производственная практика
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
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

5 5 Экономика и организация
производства

7 8 Кухни народов мира
67 78 Модуль получения

квалификации "Бармен"
6 7 Барное дело
1 3 Ферменты и витамины в

пищевых продуктах
1 3 Пищевые токсины
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

пищевых производств
3 7 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

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

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

питания
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

6 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-6: Готов устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

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 экспер
иментальных
данных.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

допускаются
пробелы

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 с
овершенствовани
я
технологических
процессов,
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
осуществлять
технологические
процессы
производства
продукции
питания,
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
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 с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
различного
назначения
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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

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,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
методами
проведения
научных
исследований,
анализа и
статистической
обработки экспер
иментальных
данных.

пробелы

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

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

Несистематическо
е 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

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продукции
питания, основы с
овершенствовани
я
технологических
процессов,
мероприятия по с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения.
Уметь:
осуществлять
технологические
процессы
производства
продукции
питания,
разрабатывать
мероприятия по с
овершенствовани
ю
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 с
овершенствовани
ю
технологических
процессов
производства
продукции
питания
различного
назначения

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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.
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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.
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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, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования
компетенций

  

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
планом, 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 источников
информации.

Оценка «хорошо»ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом.
В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно
полно. 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» ставится
также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.03.01 Технология пектинопродуктов"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Основы пектинового
производства

6 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  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

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

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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. Номенклатура пектиновых веществ.

2. Химическая структура пектиновых веществ.

3. Локализация пектиновых веществ в растительной клетке и их функции.

4. Физико-химические свойства пектиновых веществ (растворимость, вязкость, ионная
селективность, действие ферментов, комплексообразующая способность, студнеообразующая
способность, эмульгирующие и пенообразующие свойства).

5. Классификация пектиносодержащсго сырья.

6. способы подготовки пектиносодержащего сырья к производству пектина.

7. Гидролиз протопектина. Особенности этого процесса.

8. Коагуляция пектиновых веществ.

9. Производство пектина из цитрусового сырья.
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10. Производство пектина и пектинопродуктов из яблочных выжимок. И. Производство
свекловичного пектина.

12. Производство пектина из соцветий-корзинок подсолнечника.

13. Производство пектина из плодовой оболочки (створки) хлопчатника.

14. Производство пектина из нетрадиционных видом сырья.

15. Производство кондитерских изделий с пектином.

16. Производство консервных изделий с пектином.

17. Производство хлебобулочных изделий с пектином.

18. Производство безалкогольных напитков с пектином.

19. Лечебно-профилактические продукты на основе пектина.

20. Использование пектина в лечебных препаратах.

21. Роль пектиновых веществ в питании человека

22. Производство пектина из цитрусовых выжимок

23. ГОСТ на яблочный пектин

24. Строение растительной клеточной стенки

25. Производство пектина из яблочных выжимок

26. Распределение пектина в подсолнечнике. Технологическая схема получения пектина в
сравнении с не очищенным.

27. Применение пектина в пищевой промышленности

28. Технические условия на пектин свекловичный лечебно-профилактический

29. Физико-химические свойства пектиновых веществ. Действие щелочей, кислот и
ферментов.

30. Технологические условия на пектин свекловичный лечебно-профилактический.

31. Виды пектиносодержащего сырья и его классификации

32. Технологическая схема производства цитрусового пектина

33. Предварительная обработка пектиносодержащего сырья.

34. Производство пектина из хлопковой створки. Особенности технологии.

36. Гидролиз протопектина

37. Применение пектина в лечебно-профилактических и медицинских целях. Требование к
пектину.

38. Строение плода яблок и распределение пектина в нем.

39. Строение корнеплода сахарной свеклы и распределение в нем пектина.
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40. Гидролиз свекловичного жома

41. Строение цитрусового плода и содержание пектина в его составных частях.
Классификация цитрусовых выжимок.

42. Низкоэтерифицированный пектины и их характеристика

43. Влияние рН среды на выход пектина и показатели качества

44. Комплексообразующая способность пектина. Факторы, влияющие на нее.

45. Студнеобразующая способность пектина. Факторы, влияющие на нее.

46. Производство яблочного пектина в Молдавии

47. Органолептическая оценка пектинов

48. Получение пектина из кормового арбуза. Его показатели качества.

49. Очистка пектинового экстракта и его применение в лечебно-профилактическом питании

50. Производство яблочного пектина в Болгарии

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

  

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
планом, 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 источников
информации. 

Оценка «хорошо»ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом.
В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно
полно. 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» ставится
также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.02.01 Технология продуктов детского
питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

производства
8 8 Холодильная техника и

технология
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Основы пектинового
производства

6 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

полуфабрикатов
24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  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

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

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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

   

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

   

  

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

5/5

http://www.tcpdf.org


ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.02.02 Технология продуктов
дошкольного питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского

1/5



Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

производства
8 8 Холодильная техника и

технология
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Основы пектинового
производства

6 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

полуфабрикатов
24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  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

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

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.35 Технология продукции общественного
питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия
питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

47 57 Модуль получения
квалификации "Официант"

4 5 Современные формы
обслуживания

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия
питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 8 Управление и маркетинг в
отрасли

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

5 5 Экономика и организация
производства

7 8 Кухни народов мира
67 78 Модуль получения

квалификации "Бармен"
6 7 Барное дело
1 3 Ферменты и витамины в

пищевых продуктах
1 3 Пищевые токсины
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

8 9 Преддипломная практика, в
том числе научно-
исследовательская работа

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

8 8 Холодильная техника и
технология

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на предприятии питания
56 67 Технология продукции

общественного питания
24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

47 57 Модуль получения
квалификации "Официант"

4 5 Современные формы
обслуживания

24 46 Ознакомительная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

24 46 Учебная практика
5 7 Товароведение

продовольственных товаров

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.2 Взаимодействует с потребителями и заинтересованными сторонами
  Знать:
законодательство
Российской
Федерации,
регулирующее
деятельность
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
предприятиях
питания.
Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку
эффективности
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
постоянных
клиентов
предприятия
питания.
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

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
ПКУВ-1: Управление текущей деятельностью департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.3 Контролирует и оценивает эффективности деятельности департаментов (служб, отделов) предприятия
питания
  Знать:
законодательство
Российской
Федерации,
регулирующее
деятельность
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на
предприятиях
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку
эффективности
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания.
Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик
постоянных
клиентов
предприятия
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
ПКУВ-8.1 Организовывает документооборот по производству на предприятии питания
  Знать:
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

небольшие
ошибки

Владеть:
способностью
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания
  Знать:
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания
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

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

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-1: Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
ПКУВ-1.1 Управляет материальными ресурсами и персоналом департаментов (служб, отделов) предприятия питания
  Знать:
законодательство
Российской
Федерации,
регулирующее
деятельность

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
предприятий
питания,
трудовое
законодательство
Российской
Федерации,
теории мотивации
и обеспечения
лояльности
персонала,
основы
организации
деятельности
предприятий
питания, основы
организации,
планирования и
контроля
деятельности
подчиненных, спе
циализированные
компьютерные
программы,
используемые на
предприятиях
питания, основы
финансового,
бухгалтерского и
статистического
учета на
предприятиях
питания.
Уметь: оценивать
материальные
ресурсы
департаментов
(служб, отделов),
действия,
функциональных
возможностей
персонала
департаментов
(служб, отделов),
планировать
текущую
деятельность
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
координировать и
контролировать
деятельности
департаментов
(служб, отделов),
осуществлять
планирование и
организацию
деятельности
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания,
осуществлять
координацию и
контроль,
проводить оценку
эффективности
деятельности
департаментов

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
(служб, отделов)
предприятия
питания.
Владеть:
стратегическими
и тактическими
методами анализа
потребности
умения
департаментов
(служб, отделов)
предприятия
питания в
материальных и
трудовых
ресурсах,
навыками
деловых и
межличностных
коммуникаций,
проведения
совещаний в
трудовом
коллективе,
английским
языком или
другим
иностранным
языком с учетом
характеристик
постоянных
клиентов
предприятия
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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 зачету по дисциплине

1. Введение. Технологические принципы производства продукции общественного
питания.

2. Классификация и ассортимент продукции.

3. Нормативная документация.

4. Тенденции расширения ассортимента продукции.

5. Характеристика технологического процесса производства продукции по стадиям.

6. Способы кулинарной обработки, применяемые при производстве продукции
общественного питания.

7. Технология кулинарной продукции. Соусы.

8. Классификация. Ассортимент.

9. Технологическая подготовка рецептурных компонентов.

10. Технологические схемы производства соусов различных групп. Физико-химические
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процессы, формирующие качество соусов.

11. Требования к качеству. Условия и сроки хранения и реализации.

12. Соусы промышленного производства.

13. Продукция из картофеля, овощей и грибов.

14. Технологическая характеристика сырья.

15. Полуфабрикаты. Ассортимент.

16. Технологические схемы производства полуфабрикатов из различных овощей.
Физико-химические процессы, происходящие на стадии производства полуфабрикатов, и
обуславливающие изменение их свойств.

17. Условия и сроки хранения и реализации полуфабрикатов.

18. Тепловая кулинарная обработка Способы и режимы.

19. Физико-химические процессы, происходящие в сырье и полуфабрикатах при
тепловой обработке, их роль в формировании структурно-механических характеристик,
органолептических показателей и пищевой ценности готовой продукции.

20. Технология приготовления блюд и кулинарных изделий. Ассортимент продукции.

21. Соусы, используемые при изготовлении блюд.

22. Условия и сроки хранения и реализации блюд.

23. Продукция из круп, бобовых и макаронных изделий.

24. Технологическая характеристика сырья.

25. Механическая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий.
Технологическая целесообразность замачивания бобовых и некоторых круп. Тепловая
кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий.

26. Варка круп.

27. Физико-химические процессы, происходящие в крупах при варке и их влияние на
качество каш.

28. Кулинарное использование каш различной консистенции.

29. Ассортимент блюд и кулинарных изделий.

30. Технология их приготовления.

31. Варка бобовых.

32. Физико-химические процессы, происходящие в бобовых при варке, их роль в
формировании качества готовой продукции.

33. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из бобовых. Технология их
приготовления.

34. Варка макаронных изделий. Ассортимент кулинарной продукции. Технология их
приготовления.
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35. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации блюд из круп,
бобовых и макаронных изделий.

36. Продукция из мяса и мясопродуктов 

37. Технологическая характеристика сырья.

38. Полуфабрикаты. Классификация. Ассортимент.

39. Технологическая схема производства мясных полуфабрикатов. Характеристика
операций.

40. Разделка туш говядины, свинины, баранины.

41. Ассортимент крупнокусковых, порционных, мелкокусковых и рубленых
полуфабрикатов.

42. Требования к качеству.

43. Условия и сроки хранения и реализации мясных полуфабрикатов. Механическая
кулинарная обработка субпродуктов.

44. Разделка мяса диких животных.

45. Тепловая кулинарная обработка.

46. Способы и режимы.

47. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой
обработке, их роль в формировании структурно-механических характеристик,
органолептических показателей и пищевой ценности готовой продукции.

48. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из мяса и мясопродуктов. Технология их
приготовления.

49. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к
качеству.

50. Продукция из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика

51. Технологическая характеристика сырья.

52. Полуфабрикаты. Ассортимент.

53. Технологическая схема производства полуфабрикатов.

54. Кулинарное использование полуфабрикатов.

55. Требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации полуфабрикатов.

56. Рубленые полуфабрикаты.

57. Технология их приготовления.

58. Требования к качеству.

59. Тепловая кулинарная обработка.

60. Способы и режимы.
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61. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при различных
способах тепловой обработки, их роль в формировании структурно-механических,
органолептических показателей и пищевой ценности готовой продукции.

62. Факторы, оказывающие влияние на интенсивность физико-химических процессов
при тепловой обработке.

63. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из птицы.

64. Дичи и кролика. Технология их приготовления.

65. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к
качеству.

66. Продукция из рыбы и нерыбных продуктов морского промысла Технологическая
характеристика сырья.

67. Особенности переработки сырья в живом, охлажденном и замороженном видах.

68. Полуфабрикаты.

69. Характеристика и использование полуфабрикатов, вырабатываемых
промышленностью.

70. Технологические схемы производства полуфабрикатов из костных и хрящевых рыб.

71. Кулинарное использование полуфабрикатов в виде целых разделанных тушек,
крупных кусков и звеньев, порционных и мелких кусков, изделий из рубленной, котлетной и
кнельной масс.

72. Механическая кулинарная обработка ракообразных, двухстворчатых моллюсков,
головоногих моллюсков, иглокожих, морской капусты.

73. Тепловая кулинарная обработка.

74. Способы и режимы.

75. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой
обработке, их роль в формировании структурно-механических, органолептических
показателей пищевой ценности готовой продукции. Ассортимент блюд и кулинарных изделий
из рыбы и нерыбных продуктов морского промысла.

76. Технология их приготовления.

77. Гарниры и соусы, используемые при приготовлении и отпуске блюд. Требования к
качеству.

78. Продукция из яиц, яйцепродуктов и творога

79. Технологическая характеристика сырья.

80. Механическая кулинарная обработка.

81. Тепловая кулинарная обработка. Способы и режимы.

82. Физико-химические процессы, происходящие в полуфабрикатах при тепловой
обработке, их роль в формировании качества готовой продукции. Ассортимент блюд и
кулинарных изделий.

83. Технология их приготовления. Требования к качеству.
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Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине

Соусы

1. По каким признакам классифицируются соусы?

2. Введение каких продуктов обеспечивает консистенцию горячих соусов?

3. При каких температурах пассеруют муку для красных и белых соусов?

4. С какой целью пассеруют муку в процессе приготовления соусов?

5. Какие особенности приготовления соуса определяют его название: красный и белый?

6. Назовите ассортимент производных красного и белого соусов. Каково их кулинарное
использование?

7. Назовите ассортимент яично-масляных соусов и их использование?

8. Как используют молочные соусы жидкой и средней густоты?

9. Какую структуру имеют соусы голландские и майонезы и каким образом она
формируется?

10. На какие группы подразделяются холодные соусы и каково их кулинарное
использование?

Кулинарная продукция из овощей, плодов и грибов

1. Источником каких пищевых веществ являются овощи?

2. Назовите пектиновые вещества, содержащиеся в тканях овощей. Каковы их
свойства?

3. Какое химическое соединение составляет основу молекул пектиновых веществ?

4. Какими формами в овощах представлена аскорбиновая кислота и какая из них
наиболее устойчивая?

5. Каким образом клетки связаны между собой в паренхимой ткани овощей?

6. Из какого вещества состоит срединная пластинка и каково его строение?

7. Посредством каких образований содержимое цитоплазмы отделено от клеточной
стенки и вакуоли?

8. В каких образованиях клетки содержатся красящие вещества?

9. Назовите причину потемнения очищенного картофеля при хранении его на воздухе.
Как этот процесс можно предотвратить?

10. В результате каких физико-химических процессов происходит размягчение тканей
овощей при тепловой кулинарной обработке?

11. Назовите факторы, влияющие на продолжительность доведения овощей до
готовности.

12.Как изменяется пищевая ценность овощей в результате тепловой кулинарной
обработки?
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13. Как и почему в процессе варки изменяется цвет зеленых овощей?

14. Содержанием каких пигментов обусловлен красный цвет свеклы и как он
изменяется в процессе тепловой обработки?

Кулинарная продукция из круп, бобовых и макаронных изделий

1. Назовите ассортимент блюд и кулинарных изделий из круп.

2. Назовите физико-химические процессы, происходящие в крупах в процессе варки
каш.

3. Каковы причины размягчения круп в процессе варки каш?

4. Каково кулинарное использование рассыпчатых и вязких каш?

5. Как влияют толщина и состав клеточных стенок эндосперма круп на
продолжительность варки каш?

6. Как изменяется содержание растворимых веществ в крупах при варке?

7. Что является причиной снижения содержания растворимых веществ в кашах при их
остывании и хранении в остывшем состоянии?

8. Каковы оптимальные условия хранения каш?

9. Каковы различия в технологии приготовления запеканок и пудингов?

10. С какой целью бобовые замачивают перед варкой?

11. Назовите ассортимент блюд из макаронных изделий.

Кулинарная продукция из гидробионтов

1. Охарактеризуйте пищевую ценность рыбы.

2. Какие белки входят в состав мышечных волокон рыбы?

3. На какие группы подразделяются небелковые азотистые вещества рыб и как они
влияют на качество кулинарной продукции из рыбы?

4. Каковы характерные особенности жирнокислотного состава липидов рыб?

5. Охарактеризуйте особенности строения тела и мышечной ткани рыб.

6. Назовите ассортимент полуфабрикатов из рыбы.

7. Почему мороженую рыбу рекомендуется размораживать в воде?

8. Перечислите операции технологического процесса приготовления полуфабрикатов
из рыбы с костным скелетом.

9. Какие виды филе можно приготовить при разделке тушек рыбы с костным скелетом?

10. Назовите особенности рецептуры рыбной котлетной массы.

11. С         какой целью ошпаривают звенья рыб с хрящевым скелетом?

12. С какой целью ошпаривают порционные куски из рыб с хрящевым скелетом перед
жаркой и припусканием?
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13. Как изменяется масса рыбы в результате тепловой обработки?

14. Какие способы жарки применяют для приготовления блюд из рыбы?

15. Назовите ассортимент блюд из запеченной рыбы.

16. Какие гидробионты используют для приготовления кулинарной продукции?

17. Как обрабатывают тушки кальмаров?

18. Почему в процессе варки омаров их панцирь окрашивается в красный цвет?

19. Почему рекомендуется креветки перед варкой размораживать не полностью?

Кулинарная продукция из мяса и мясных продуктов

1. Назовите ассортимент полуфабрикатов, вырабатываемых из мяса.

2. Из каких операций складывается технологический процесс производств: мясных
полуфабрикатов?

3. Какие условия размораживания мяса являются оптимальными? Какой должна быть
температура в толще мяса к моменту окончания размораживания?

4. Назовите отрубы, получаемые при разделке говяжьих и свиных полутуш и бараньих
туш.

5. Что собой представляют операции обвалка и жиловка?

6. Назовите ассортимент крупнокусковых, порционных и мелкокусковых
полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины.

7. Какие порционные и мелкокусковые полуфабрикаты можно приготовить из вырезки
и толстого края?

8. Какие из названных порционных полуфабрикатов панированные - антрекот,
шницель, эскалоп, ромштекс, котлеты отбивные?

9. Назовите порционные полуфабрикаты из говядины, свинины и баранины,
используемые для жарки.

10. Назовите ассортимент натуральных рубленых полуфабрикатов и полуфабрикатов
из' котлетной массы. Каковы принципиальные различия в рецептурах названных рубленых
полуфабрикатов?

11. Что собой представляет дисперсионная среда фарша, используемого для
приготовления рубленых полуфабрикатов?

12. Каковы сроки годности и условия хранения крупнокусковых, порционных,
мелкокусковых и рубленых полуфабрикатов?

13. Назовите основные структурные элементы мышечного волокна. Какие белки входят
в состав саркоплазмы и миофибрилл?

14. Из каких структурных элементов построена соединительная ткань?

15. Назовите различия в строении эндомизия и перимизия.

16. Назовите физико-химические процессы, протекающие в мясе при тепловой
кулинарной обработке. Какова их роль в формировании качества готовой продукции?
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17. В каком температурном интервале денатурирует основная масса мышечных
белков?

18. Как изменяются диаметр, прочность и целостность мышечных волокон в процессе
тепловой кулинарной обработки?

19. Каковы последствия сваривания коллагеновых волокон в процессе тепловой
кулинарной обработки мяса?

20. Почему не все крупнокусковые полуфабрикаты из говядины можно довести до
состояния готовности жаркой?

21. Назовите состав и количество экстрактивных веществ, выделяемых из мяса при
варке.

22. Какова причина изменения цвета мяса в процессе тепловой кулинарной обработки
мяса?

23.Что является причиной размягчения мяса при тепловой кулинарной обработке?

24. Каковы потери массы при жарке бифштекса, бифштекса рубленого и котлет
рубленых? Чем обусловлены различия в потерях массы между названными изделиями?

25. Назовите ассортимент блюд из тушеного и жареного мяса.

Кулинарная продукция из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и
кролика

1. Назовите ассортимент полуфабрикатов из птицы, дичи и кролика.

2. Из каких операций состоит технологический процесс производства полуфабрикатов
из тушек полупотрошеной птицы?

3. Каковы условия размораживания мороженой птицы и дичи?

4. При какой температуре в толще мышечной ткани заканчивают процесс
размораживания?

5. Какие способы формовки (заправки) тушек птицы используют в кулинарной
практике?

6. Назовите ассортимент порционных полуфабрикатов из филе птицы.

7. Каковы отличительные особенности в технологии приготовления кнельной массы по
сравнению с котлетной массой?

8. Назовите физико-химические процессы, протекающие в мясе птицы при тепловой
кулинарной обработке.

9. Каковы потери массы полуфабрикатами из птицы, дичи и кролика при их варке и
жарке? 

10.Назовите ассортимент блюд из жареной птицы, дичи и кролика.

Кулинарная продукция из творога

1. Какие яйца относятся к диетическим?

2. Каково соотношение белка и желтка в яйце?
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3. На какой белок приходится основная масса белковых веществ яичного белка?

4. Какой из белков яйца является ингибитором трипсина?

5. К какой группе белков относятся основные белковые вещества желтка?

6. Как следует обрабатывать яйца перед их использованием для приготовления блюд?

7. При какой температуре коагулируют белки желтка и яичного белка?

8. Какова продолжительность варки яиц вкрутую, всмятку и в мешочек?

9. Назовите ассортимент блюд из жареных яиц.

10. С какой целью к яйцам добавляется вода или молоко при приготовлении
омлетов?

11. Назовите ассортимент блюд из творога.

12. Каково основное различие в технологии приготовления запеканок и пудингов из
творога?

Супы

1. По каким признакам классифицируются супы?

2. Какова должна быть температура при отпуске горячих и холодных супов?

3. Назовите виды супов, входящие в группу заправочных супов.

4. С какой мелью при тушении свеклы для борщей вводят уксус?

5. Какие продукты входят в рецептуру всех видов солянок и как их подготавливают?

6. Назовите общую технологическую схему приготовления супов-пюре.

7. При помощи, каких технологических приемов получают прозрачные бульоны
(мясные, рыбные, из птицы)?

8. Назовите ассортимент холодных супов.

9. В рецептуре какого супа (борща холодного, свекольника) не выходит квас?

10. С какой целью в сладкие супы вводят крахмал и как это делают?

Холодные и горячие закуски

1. На какие группы подразделяются холодные блюда и закуски?

2. На какие виды подразделяются бутерброды?

3. На какие виды подразделяются салаты?

4. Каков набор овощей характерен для винегретов?

5. Назовите ассортимент холодных блюд и закусок из мяса и мясопродуктов.

6. Назовите ассортимент холодных блюд и закусок из рыбы и рыбопродуктов.

7. Назовите ассортимент холодных блюд и закусок из овощей.
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8. Какова роль желатина в технологии приготовления заливных блюд?

9. Назовите характерные особенности горячих закусок. На какие группы они
подразделяются?

Сладкие блюда

1. На какие группы подразделяются сладкие блюда?

2. Какой продукт является загустителем в киселях?

3. В приготовлении, каких сладких блюд используется желатин и как его
подготавливают?

4. Каковы различия в технологии приготовления желе и мусса?

5. Какие факторы влияют на прочность взбитых сливок и для приготовления, каких
блюд они используются?

6. Почему для приготовления кремов используют высокожирные сливки и перед
взбиванием их охлаждают?

7. Назовите ассортимент горячих сладких блюд.

8. Что является основой для суфле?

Напитки

1. Приведите классификацию напитков. Какова температура подачи?

2. Какую международную маркировку имеет чай различной сортности?

3. Назовите основные особенности различных «чайных традиций».

4. Что включает в себя обработка кофе?

5. Какие способы приготовления кофе наиболее распространены?

6. Перечислите ассортимент напитков на основе какао и шоколада.

7. Опишите технологию сбитня, пуншей, грогов.

8. Назовите основные виды холодных напитков.

9. Какие процессы используют при приготовлении слабоалкогольных холодных
напитков?

10.Что является основой безалкогольных смешанных напитков?

11. Каковы способы приготовления смешенных напитков и коктейлей.

12.Какую стекленную посуду используют при подаче коктейлей?

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

Форма проверки знаний, умений и навыков, приобретенных обучающимися в процессе
усвоения учебного материала лекционных, практических и семинарских занятий по
дисциплине. 

Проведение зачета организуется на последней учебной неделе семестра до начала
экзаменационной сессии в соответствии с утвержденным расписанием занятий. Зачет
принимается преподавателем, читающим лекции по данной дисциплине. Экзаменатор может
проставить зачет без опросаили собеседования тем обучающимся, которые активно
участвовали всеминарских занятиях.

«Зачтено»- выставляется при условии, если бакалавр показывает хорошие знания
изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и
интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого
вопроса; владеет основными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение
переложить теоретические знания на предполагаемый практический опыт.

«Не зачтено»- выставляется при наличии серьезных упущений в процессе изложения
учебного материала; в случае отсутствия знаний основных понятий и определений курса или
присутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если
бакалавр показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и
дополнительные вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный
вопросы.

Критерии оценки знаний студентов на экзамене

Оценка «отлично»ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с
планом, 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 источников
информации. 

Оценка «хорошо»ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом.
В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно
полно. 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» ставится
также при отказе от ответа, или если представленный ответ полностью не по существу
содержащихся в экзаменационном задании вопросов.
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ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.09 Технология производства пищевых
продуктов функционального и специального назначения"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

производства
8 8 Холодильная техника и

технология
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

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 9 Основы конструирования
функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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 9 Основы конструирования
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

7 7 Основы научных
исследований в технологии
продукции общественного
питания

7 7 Научные основы
индустриальных
технологий общественного
питания

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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

Уметь:
устанавливать и
определять
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
обосновывать
принятие
конкретного
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е 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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.
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

Уметь:
анализировать
отечественную и
зарубежную науч
но-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 научн
о-технической
информации в
сфере
общественного
питания, ее
систематизации,
постановки
актуальной
проблемы для
дальнейшего
решения.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.31 Товароведение продовольственных
товаров"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-5.3 Способен осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и
услуг установленным нормам.

5 7 Товароведение
продовольственных товаров

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по вопросам общественного питания, нормы и
регламенты проведения работ в сфере общественного питания, оформляет специальные документы для
осуществления организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов
и классов

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

5 7 Товароведение
продовольственных товаров

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ОПК-5.5 Ведет учетно-отчетную документацию по организации и контролю производства продукции питания, в том
числе в электронном виде.

5 7 Товароведение
продовольственных товаров

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания

5 6 Проектирование
предприятий
общественного питания

56 67 Технология продукции
общественного питания

7 8 Организация производства
и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

47 57 Модуль получения
квалификации "Официант"

4 5 Современные формы
обслуживания

24 46 Ознакомительная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

24 46 Учебная практика
5 7 Товароведение

продовольственных товаров

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.5 Ведет учетно-отчетную документацию по организации и контролю производства продукции питания, в том
числе в электронном виде.
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.4 Использует существующие нормативные документы по вопросам общественного питания, нормы и
регламенты проведения работ в сфере общественного питания, оформляет специальные документы для
осуществления организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов
и классов
  Знать:
современные

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие

Сформированные
систематические
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

отдельные
пробелы знания

знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой
продукции и
услуг
установленным
нормам.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-5: Способен организовывать и контролировать производство продукции питания
ОПК-5.3 Способен осуществлять технологический контроль соответствия качества производимой продукции и услуг
установленным нормам.
  Знать:
современные
технологии
производства
продукции
питания;
нормативную
документацию в
сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать и
контролировать
производство
продукции
питания,
осуществлять
технологический
контроль
соответствия
качества
производимой

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
продукции и
услуг
установленным
нормам.
Владеть:
способностью
осуществлять
организацию и
контроль
производства
продукции
питания,
современными
методами
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качества готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ПКУВ-8: Способен организовывать документооборот по производству на предприятии питания, использовать
нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания
ПКУВ-8.2 Использует нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства
продукции питания
  Знать:
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
способностью
организовывать
документооборот
по производству
на предприятии
питания,
использовать
нормативную,
техническую,
технологическую
документацию в
условиях
производства
продукции

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
питания

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.05 Физика"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
12 12 Физика
12 12 Математика

УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности

12 12 Математика
12 12 Физика
1 1 Философия

УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных решений задачи
12 12 Физика
1 1 Философия
12 12 Математика

УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
12 12 Математика
12 12 Физика

УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, осуществляет декомпозицию задачи
1 1 Философия
12 12 Математика
12 12 Физика

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.1 Анализирует задачу, выделяя ее базовые составляющие, осуществляет декомпозицию задачи
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
информации.
Владеть:
навыками
сопоставления
разных
источников
информации с
целью выявления
их противоречий
и поиска
достоверных
суждений.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.2 Находит и критически анализирует информацию, необходимую для решения поставленной задачи
  Знать: -
особенности
системного и
критического
мышления и
демонстрировать
готовность к
нему;- логические
формы и
процедуры,
демонстрировать
способность к
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
анализировать
источники
информации с
точки зрения
временных и
пространственны
х условий их
возникновения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.5 Определяет и оценивает последствия возможных решений задачи
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.3 Рассматривает возможные варианты решения задачи, оценивая их достоинства и недостатки
  Знать:
логические
формы и
процедуры,
способствующие
рефлексии по
поводу
собственной и
мыслительной
деятельности.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
аргументированн
о формировать
собственное
суждение и
оценку
информации.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками
определения
практических
последствий
изложенного
решения задачи.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-1: Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для
решения поставленных задач
УК-1.4 Грамотно, логично, аргументированно формирует собственные суждения и оценки. Отличает факты от
мнений, интерпретаций, оценок и т.д. в рассуждениях других участников деятельности
  Знать: основные
термины и
базовые
элементы, методы
исследований в
системе социальн
о-гуманитарном
знания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
критически
оценивать
информацию,
независимо от
источника,
самостоятельно
приобретать и сис
тематизировать
знания,
аргументированн
о отстаивать свою
точку зрения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
конкретной
методологией и
базовыми
методами социал
ьно-гуманитарных
дисциплин,
позволяющими
осуществлять
решение
широкого класса с
задач научно-иссл
едовательского и

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
прикладного
характера.

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.08 Физиология питания"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-2.1 Использует основные законы и методы исследований естественных наук для решения стандартных задач в
сфере общественного питания.

1 2 Неорганическая и
аналитическая химия

1 2 Начертательная геометрия
и техническая графика

1 2 Физиология питания
2 2 Органическая химия
3 3 Физическая и коллоидная

химия
3 3 Биохимия
4 4 Теория вероятностей и

математическая статистика
ОПК-2.2 Демонстрирует знание основных законов и методов исследований естественных наук, необходимых для
решения типовых задач в сфере общественного питания.

1 2 Неорганическая и
аналитическая химия

1 2 Начертательная геометрия
и техническая графика

1 2 Физиология питания
2 2 Органическая химия
3 3 Физическая и коллоидная

химия
3 3 Биохимия
4 4 Теория вероятностей и

математическая статистика
ОПК-2.3 Применяет основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач в сфере
общественного питания

1 2 Неорганическая и
аналитическая химия

1 2 Начертательная геометрия
и техническая графика

1 2 Физиология питания
2 2 Органическая химия
3 3 Физическая и коллоидная

химия
3 3 Биохимия
4 4 Теория вероятностей и

математическая статистика

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

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.2 Демонстрирует знание основных законов и методов исследований естественных наук, необходимых для
решения типовых задач в сфере общественного питания.
  Знать: основные
законы естествен
нонаучных
дисциплин для
решения
стандартных
задач в сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять знания
основных законов 
естественнонаучн
ых дисциплин,
необходимых для
решения типовых
задач в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основными
законами и
методами
исследований
естественных
наук для решения
задач в сфере
общественного
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.3 Применяет основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач в сфере
общественного питания
  Знать: основные
законы естествен
нонаучных
дисциплин для
решения
стандартных
задач в сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять знания
основных законов 
естественнонаучн
ых дисциплин,
необходимых для
решения типовых
задач в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основными
законами и
методами
исследований
естественных
наук для решения
задач в сфере
общественного
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач
профессиональной деятельности
ОПК-2.1 Использует основные законы и методы исследований естественных наук для решения стандартных задач в
сфере общественного питания.
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
  Знать: основные
законы естествен
нонаучных
дисциплин для
решения
стандартных
задач в сфере
общественного
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
применять знания
основных законов 
естественнонаучн
ых дисциплин,
необходимых для
решения типовых
задач в сфере
общественного
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основными
законами и
методами
исследований
естественных
наук для решения
задач в сфере
общественного
питания.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

   

  

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

3/3

http://www.tcpdf.org


ФОС

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.38 Физическая культура и спорт"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни.

56 5 Физическая культура и
спорт

123456 56 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

6 8 Строевая подготовка,
военная топография

УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с
учетом внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности.

123456 56 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

6 8 Строевая подготовка,
военная топография

56 5 Физическая культура и
спорт

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни.
  Знать: нормы
здорового образа
жизни и
требования к
уровню
физической
подготовленности
,
обеспечивающему
полноценную
социальную и про
фессиональную
деятельность.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать
методы и

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
средства
физической
культуры для
обеспечения
полноценной
социальной и
профессионально
й деятельности,
для повышения
своих
функциональных
и двигательных
возможностей,
для достижения
личностных,
жизненных целей.

ошибки

Владеть:
средствами и
методами
укрепления
индивидуального
здоровья и
физического само
совершенствован
ия.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с учетом
внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности.
  Знать:
требования к
физическим
качествам,
предъявляемые
профессией;
иметь
представление о
предоставляемых
физической
культурой
возможностях
укрепления
здоровья, соверш
енствования
физических
качеств, в том
числе
профессионально
необходимых.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
свой уровень
физической
подготовленности
на основе
рекомендованных
критериев,
выявлять
проблемы в сфере
сформированност
и физических
качеств и ставить
цели по совершен
ствованию
собственной
физической
подготовленности
.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основами
оздоровительной

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении

Успешное и
систематическое
применение
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
физической
культуры с
учетом
внутренних и
внешних условий
реализации
конкретной
профессионально
й деятельности.

навыков
допускаются
пробелы

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.07.01 Холодильная техника и
технология"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

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

56 67 Технология продукции
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

7 9 Лечебно-профилактическое
питание

7 8 Кухни народов мира
8 8 Технология производства

пищевых продуктов
функционального и
специального назначения

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

6 7 Барное дело
7 8 Контроль качества

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 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
6 9 Основы конструирования

функциональных пищевых
продуктов

6 9 Гигиенические основы
питания

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

производства
8 8 Холодильная техника и

технология
8 8 Научные основы

применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Основы пектинового
производства

6 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

полуфабрикатов
24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
5 5 Детали машин
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
5 5 Экономика и организация

производства
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 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
ПКУВ-7: Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
ПКУВ-7.1 Рассчитывает производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования.
  Знать:
производственны
е мощности и
эффективность
работы
технологического
оборудования.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

3/6



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
Уметь: оценивать
и планировать
внедрение
инноваций в
производство.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
методами расчета
производственны
х мощностей и
эффективности
работы
технологического
оборудования.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  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

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
технического
решения при
разработке новых
технологических
процессов
производства
продукции
питания;
выбирать
технические
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

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

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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.

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.16 Экология"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах.

3 3 Экология
6 6 Безопасность

жизнедеятельности
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения.

3 3 Экология
6 6 Безопаснось

жизнедеятельности, основы
военной подготовки

6 6 Безопасность
жизнедеятельности

6 6 Основы военной подготовки
6 8 Строевая подготовка,

военная топография
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов.

3 3 Экология
6 6 Безопаснось

жизнедеятельности, основы
военной подготовки

6 6 Безопасность
жизнедеятельности

6 6 Основы военной подготовки
6 8 Строевая подготовка,

военная топография

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.1 Обеспечивает безопасные и/или комфортные условия жизнедеятельности в бытовой, производственной и
природной средах.
  Знать:
принципы,
методы и
средства
обеспечения

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

1/4



Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
безопасных и/или
комфортных
условий жизнедея
тельности в
техносфере.
Уметь: создавать
и поддерживать
безопасные
условия жизнедея
тельности в
бытовой,
производственной
и природной
средах.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
средствами и
методами
обеспечения
безопасных и
комфортных
условий жизнедея
тельности в
бытовой,
производственной
и природной
средах.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.2 Выявляет и устраняет проблемы, связанные с нарушениями техники безопасности на рабочем месте;
предлагает мероприятия по предотвращению чрезвычайных ситуаций различного происхождения.
  Знать: методы
прогнозирования
чрезвычайных
ситуаций и
разработки
моделей их
последствий;
методы
исследования
устойчивости фун
кционирования
производственны
х объектов и
технических
систем в
чрезвычайных
ситуациях.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: идентифи
цировать
опасности
различного
происхождения;
выявлять и
устранять
проблемы
связанные с
нарушениями
техники
безопасности на
рабочем месте;
оценивать
возможные риски
от чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
навыками

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
организации
мероприятий по
охране труда и
технике
безопасности на
рабочем месте;
навыками
оказания первой
помощи и защиты
производственног
о персонала от
возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

применение
навыков

УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные
условия жизнедеятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды,
обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и
военных конфликтов
УК-8.3 Осуществляет действия по предотвращению возникновения чрезвычайных ситуаций (природного и
техногенного происхождения) и военных конфликтов.
  Знать: правила
поведения при
возникновении
чрезвычайных
ситуаций
природного и
техногенного
происхождения, а
также военных
конфликтов;
способы
оповещения
населения об
опасности в
случае
возникновения
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: выполнять
действия по
защите населения
от возможных
последствий
чрезвычайных
ситуаций
различного
происхождения;
пользоваться
средствами
индивидуальной и
коллективной
защиты.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
практическими
навыками по
предотвращению
возникновения и
ликвидации
последствий
чрезвычайных
ситуаций, и
военных
конфликтов.

Частичное
владение
навыками

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.12 Элективные дисциплины по
физической культуре и спорту"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни.

56 5 Физическая культура и
спорт

123456 56 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

6 8 Строевая подготовка,
военная топография

УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с
учетом внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности.

123456 56 Элективные дисциплины по
физической культуре и
спорту

6 8 Строевая подготовка,
военная топография

56 5 Физическая культура и
спорт

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.1 Поддерживает должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной социальной и
профессиональной деятельности и соблюдает нормы здорового образа жизни.
  Знать: нормы
здорового образа
жизни и
требования к
уровню
физической
подготовленности
,
обеспечивающему
полноценную
социальную и про
фессиональную
деятельность.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
методы и
средства
физической
культуры для
обеспечения
полноценной
социальной и
профессионально
й деятельности,
для повышения
своих
функциональных
и двигательных
возможностей,
для достижения
личностных,
жизненных целей.

небольшие
ошибки

Владеть:
средствами и
методами
укрепления
индивидуального
здоровья и
физического само
совершенствован
ия.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

УК-7: Способен поддерживать должный уровень физической подготовленности для обеспечения полноценной
социальной и профессиональной деятельности
УК-7.2 Использует основы физической культуры для осознанного выбора здоровьесберегающих технологий с учетом
внутренних и внешних условий реализации конкретной профессиональной деятельности.
  Знать:
требования к
физическим
качествам,
предъявляемые
профессией;
иметь
представление о
предоставляемых
физической
культурой
возможностях
укрепления
здоровья, соверш
енствования
физических
качеств, в том
числе
профессионально
необходимых.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь: оценивать
свой уровень
физической
подготовленности
на основе
рекомендованных
критериев,
выявлять
проблемы в сфере
сформированност
и физических
качеств и ставить
цели по совершен
ствованию
собственной
физической
подготовленности
.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
основами

Частичное
владение

Несистематическо
е применение

В
систематическом

Успешное и
систематическое
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
оздоровительной
физической
культуры с
учетом
внутренних и
внешних условий
реализации
конкретной
профессионально
й деятельности.

навыками навыков применении
навыков
допускаются
пробелы

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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.О.21 Электротехника и электроника"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ОПК-3.1 Готов эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями
техники безопасности разных классов предприятий питания.

3 4 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин
24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ОПК-3.2 Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования и приборов, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство

3 4 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 5 Теплотехника
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин
24 46 Ознакомительная практика
24 46 Учебная практика

ОПК-3.3 Владеет знаниями инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации
современного технологического оборудования и приборов.

3 4 Теоретическая механика
3 3 Электротехника и

электроника
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
4 6 Сопротивление материалов
5 5 Детали машин
24 46 Учебная практика
24 46 Ознакомительная практика

ПКУВ-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
3 3 Электротехника и

электроника
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

3 4 Процессы и аппараты
пищевых производств

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

7 8 Технология продуктов
детского питания

7 8 Технология продуктов
дошкольного питания

6 6 Основы пектинового
производства

6 9 Рестораны мира
6 9 Дизайн ресторанов
8 9 Организация мучного и

кондитерского
производства

8 9 Технологические процессы
мучного и кондитерского
производства

8 8 Научные основы
применения холода в
производстве пищевых
продуктов общественного
питания

8 8 Холодильная техника и
технология

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

6 7 Производственная практика
24 46 Ознакомительная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

5 7 Расчет технологических
проектов строительства
предприятий
общественного питания

6 6 Технология
пектинопродуктов

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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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-6.2 Выбирает технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения
  Знать:
приоритеты в
сфере
производства
продукции
питания,
технические

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
средства и
технологии с
учетом
экологических
последствий их
применения.
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

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.1 Готов эксплуатировать различные виды технологического оборудования в соответствии с требованиями
техники безопасности разных классов предприятий питания.
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.
Уметь:
использовать
знания
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.2 Способен рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического
оборудования и приборов, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.
Уметь:
использовать
знания
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

ОПК-3: Способен использовать знания инженерных процессов при решении профессиональных задач и
эксплуатации современного технологического оборудования и приборов
ОПК-3.3 Владеет знаниями инженерных процессов при решении профессиональных задач и эксплуатации
современного технологического оборудования и приборов.
  Знать:
инженерные
процессы при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания.

Фрагментарные
знания

Неполные знания Сформированные,
но содержащие
отдельные
пробелы знания

Сформированные
систематические
знания

Уметь:
использовать

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
знания
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов;
эксплуатировать
различные виды
технологического
оборудования в
соответствии с
требованиями
техники
безопасности
разных классов
предприятий
питания

небольшие
ошибки

Владеть:
знаниями
инженерных
процессов при
решении
профессиональны
х задач и
эксплуатации
современного
технологического
оборудования и
приборов.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е 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

   

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

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.ДВ.01.02 Пищевые токсины"

направления подготовки бакалавров "19.03.04 Технология продукции и организация
общественного питания"

профиль подготовки "Технология продуктов общественного питания"

программа подготовки "бакалавр"

Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации
обучающихся по дисциплине (модулю)

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения
образовательной программы

Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

ПКУВ-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции

3 4 Физико-химические методы
анализа

4 4 Оборудование предприятий
общественного питания

2 4 Микробиология
3 4 Процессы и аппараты

пищевых производств
3 7 Метрология,

стандартизация и
сертификация

7 8 Контроль качества
продукции общественного
питания

1 3 Ферменты и витамины в
пищевых продуктах

1 3 Пищевые токсины
24 46 Учебная практика
7 8 Научно-исследовательская

работа (получение
первичных навыков научно-
исследовательской работы)

68 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
8 9 Преддипломная практика, в

том числе научно-
исследовательская работа

67 78 Модуль получения
квалификации "Бармен"

ПКУВ-3.2 Обосновывает и реализует технологический процесс производства продукции питания
3 4 Физико-химические методы

анализа
4 4 Оборудование предприятий

общественного питания
56 67 Технология продукции

общественного питания
7 8 Организация производства

и обслуживания на
предприятиях
общественного питания

8 9 Теоретические основы
технологии общественного
питания

3 7 Метрология,
стандартизация и
сертификация
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Этапы формирования компетенции
(номер семестр согласного учебному плану)

Наименование учебных
дисциплин,

формирующие
компетенции в процессе

освоения
образовательной

программы

ОФО ЗФО ОЗФО

5 5 Экономика и организация
производства

7 8 Кухни народов мира
67 78 Модуль получения

квалификации "Бармен"
6 7 Барное дело
1 3 Ферменты и витамины в

пищевых продуктах
1 3 Пищевые токсины
8 9 Технологические процессы

мучного и кондитерского
производства

8 9 Организация мучного и
кондитерского
производства

7 8 Производство мясных
полуфабрикатов

7 8 Производство мучных
полуфабрикатов

24 46 Учебная практика
6 7 Производственная практика
6 7 Технологическая практика
7 8 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
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
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-3.1 Обосновывает и применяет технические средства для измерения основных параметров технологических
процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции
  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

  тесты,
рефераты, зачет.

Уметь:
использовать
технические
средства для
измерения
основных

Частичные умения Неполные умения Умения полные,
допускаются
небольшие
ошибки

Сформированные
умения
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции,
организовать и
осуществлять
технологический
процесс
производства
продукции
питания
Владеть:
техническими
средствами для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции.

Частичное
владение
навыками

Несистематическо
е применение
навыков

В
систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

Успешное и
систематическое
применение
навыков

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

  тесты,
рефераты, зачет.

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: Частичное Несистематическо В Успешное и
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Планируемые
результаты

освоения
компетенции

Критерии оценивания результатов обучения Наименование
оценочного

средства
неудовлетворит

ельно
удовлетворител

ьно
хорошо отлично

1 2 3 4 5 6
техническими
средствами для
измерения
основных
параметров
технологических
процессов,
свойств сырья,
полуфабрикатов и
качество готовой
продукции

владение
навыками

е применение
навыков

систематическом
применении
навыков
допускаются
пробелы

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 оценочных средств, их краткая характеристика и шкала
оценивания

  

Наименование
оценочного средства

  

Краткая характеристика оценочного средства

  

Представление оценочного
средства в фонде

  

Шкала
оценивания

  

Текущий контроль успеваемости
  

Тест 

  

Система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру измерения
уровня знаний и умений обучающегося.

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов: 

· закрытая форма - наиболее распространенная форма и предлагает несколько альтернативных
ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос, требующий
альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является», «относится» или «не
относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой форме, включает в себя один или
несколько правильных ответов и иногда называется выборочным заданием. Закрытая форма
вопросов используется также в тестах-задачах с выборочными ответами. В тестовом задании в этом
случае сформулированы условие задачи и все необходимые исходные данные, а в ответах
представлены несколько вариантов результата решения в числовом или буквенном виде.
Обучающийся должен решить задачу и показать, какой из представленных ответов он получил;

· открытая форма - вопрос в открытой форме представляет собой утверждение, которое необходимо
дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании, например, в виде
словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены существенные
составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или изображения элементов
схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить соответствующие элементы в указанные
места («пропуски»);

· установление соответствия - в данном случае обучающемуся предлагают два списка, между
элементами которых следует установить соответствие; 

· установление последовательности - предполагает необходимость установить правильную
последовательность предлагаемого списка слов или фраз.  

  

Фонд тестовых заданий

  

Четырёхбальная шкала

Реферат

  

Продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое изложение
содержания и результатов индивидуальной учебно-исследовательской деятельности. Автор
раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также собственные
взгляды на её.

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать разделы:
введение, основную часть, заключение, список использованной литературы. В зависимости от
тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие документы,
иллюстрации, таблицы, схемы и т.д.

  

Темы рефератов

  

Двухбальная шкала
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зачет Экзамен по дисциплине (модулю) служит для оценки работы обучающегося в течение семестра
(семестров) и призван выявить уровень, прочность и систематичность полученных им теоретических
и практических знаний, приобретения навыков самостоятельной работы, развития творческого
мышления, умение синтезировать полученные знания и применять их в решении профессиональных
задач. 

Вопросы к зачетЧетырёхбальная шкала

  

Рекомендуемые темы рефератов

1. Функциональные классы пищевых добавок, их определения и подклассы. 

2. Полусинтетические - производные натуральных веществ, физикохимические свойства
которых изменены в требуемом направлении введением определенных функциональных
групп: метилцеллюлоза, этилцеллюлоза, карбоксиметилцеллюлоза, модифицированные
крахмалы. 

3. Синтетические подслащивающие вещества – сахарин, цикламаты, аспартам, ацесульфам
калия, сукралоза. 

4. Органические соединения – бензойная кислота и ее соли; метиловый, этиловый и
пропиловый эфиры n-оксибензойной кислоты; муравьиная кислота и ее производные;
пропионовая кислота и ее соли; сорбиновая кислота и ее соли; дифенил, нафтохиноны и
другие консерванты. 

5. Естественные антиоксиданты – аскорбиновая кислота и ее производные,
аскорбилпальмитат и аскорбилстеарат, аскорбат натрия, галлаты и гваяковая смола.
Синтетические антиоксиданты – бутилгидроксианаизол. Бутилгидрокситолуол или ионол. 

6. Поверхностно-активные вещества (ПАВ) – эфиры моно- и диглицеридыдиацетилвинной и
жирных кислот, эфиры моно- и диглицериды уксусной и жирных кислот, эфиры моно- и
диглицериды лимонной и жирных кислот. 

7. Полирующие средства, краткая характеристика и основные направления их применения.
Токсикологическая характеристика основных полирующих средств – вазелиновое масло,
воски (пчелиный, карнаубский, пальмовый, спермацетовый), парафин, тальк. 

8. Токсикологическая характеристика технологических средств, применяемых для осветления
и стабилизации пищевых композиций - силиконы, танины, фитиновая кислота, закись азота,
этилендиаминтетрауксусная кислота, бентонит, кизельгур и др. 

9. Органические биокатализаторы и транквилизаторы, Природные и синтетические
эстрогены, соединения эстрогенного действия, Актуальность безопасного применения и
контроля остаточных количеств данных технологических средств. 

10. Анионактивные детергенты – алкилсульфаты, соединения алкилсульфокислот, соли
алкиларилсульфокислот, соли алифатических карбоновых кислот и др.

11. Классификация пищевых добавок по технологическому назначению. Функциональные
классы пищевых добавок, их определения и подклассы. 

12. Полусинтетические - производные натуральных веществ, физикохимические свойства
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которых изменены в требуемом направлении введением определенных функциональных
групп: метилцеллюлоза, этилцеллюлоза, карбоксиметилцеллюлоза, модифицированные
крахмалы.

13. Синтетические подслащивающие вещества – сахарин, цикламаты, аспартам, ацесульфам
калия, сукралоза. 

14. Органические соединения – бензойная кислота и ее соли; метиловый, этиловый и
пропиловый эфиры n-оксибензойной кислоты; муравьиная кислота и ее производные;
пропионовая кислота и ее соли; сорбиновая кислота и ее соли; дифенил, нафтохиноны и
другие консерванты. 

15. Естественные антиоксиданты – аскорбиновая кислота и ее производные,
аскорбилпальмитат и аскорбилстеарат, аскорбат натрия, галлаты и гваяковая смола.
Синтетические антиоксиданты – бутилгидроксианаизол. Бутилгидрокситолуол или ионол

16. Поверхностно-активные вещества (ПАВ) – эфиры моно- и диглицеридыдиацетилвинной и
жирных кислот, эфиры моно- и диглицериды уксусной и жирных кислот, эфиры моно- и
диглицериды лимонной и жирных кислот. 

17. Полирующие средства, краткая характеристика и основные направления их применения.
Токсикологическая характеристика основных полирующих средств – вазелиновое масло,
воски (пчелиный, карнаубский, пальмовый, спермацетовый), парафин, тальк.  

18. Токсикологическая характеристика технологических средств, применяемых для
осветления и стабилизации пищевых композиций - силиконы, танины, фитиновая кислота,
закись азота, этилендиаминтетрауксусная кислота, бентонит, кизельгур и др. 

19. Органические биокатализаторы и транквилизаторы, Природные и синтетические
эстрогены, соединения эстрогенного действия, Актуальность безопасного применения и
контроля остаточных количеств данных технологических средств.

20. Анионактивные детергенты – алкилсульфаты, соединения алкилсульфокислот, соли
алкиларилсульфокислот, соли алифатических карбоновых кислот и др. 

21. Классификация пищевых добавок по технологическому назначению. Функциональные
классы пищевых добавок, их определения и подклассы.

22. Полусинтетические - производные натуральных веществ, физикохимические свойства
которых изменены в требуемом направлении введением определенных функциональных
групп: метилцеллюлоза, этилцеллюлоза, карбоксиметилцеллюлоза, модифицированные
крахмалы.

23. Синтетические подслащивающие вещества – сахарин, цикламаты, аспартам, ацесульфам
калия, сукралоза.

Зачетможет проводиться вформе устного опроса побилетам (вопросам) или без билетов,
с предварительной подготовкой илибез подготовки, поусмотрению преподавателя.
Экзаменатор вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических
вопросов, давать задачи попрограмме данного курса.

Билеты к зачету (вопросы) утверждаются назаседании кафедры иподписываются
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заведующим кафедрой. Вбилете должно содержаться неболее трех вопросов. Комплект
экзаменационных билетов подисциплине должен содержать25-30 билетов.

Экзаменатор может проставить зачет без опросаили собеседования тем студентам,
которые активно участвовали всеминарских занятиях.

Вопросы к зачету по дисциплине «Пищевые токсины» для проведения
промежуточной аттестации

1. Предварительная оценка риска при отравлениях.

2. Оценка эффективности биологического воздействия на организм.

3. Гетерогенные системы, проявляющие токсичность.

4. Продуцирование токсинов.

5. Данные токсикологических центров.

6. Гигиеническая классификация токсинов.

7. Классификация токсинов по способам изолирования из биологического материала.

8. Классификация отравлений по причине их возникновения.

9. Характеристика периодов отравления.

10. Оценка токсичности

11. Токсикология. Токсикологическая химия и ее направления.

12. Понятия: яд, токсины, ксенобиотик, токсическое вещество.

13. Кривые «доза-ответ».

14. Отравления по клинической картине.

15. Химическая классификация токсинов

16. Методы диагностики отравлений.
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17. Стадии формирования токсического эффекта.

18. Кинетическая и оккупационная теории взаимодействия токсина с рецептором.

19. Принцип и механизм действия токсинов.

20. Оценка качества пищевых продуктов

21. Безопасность продуктов питания.

22. Маркировка продовольственных товаров как средство контроля их качества.

23. Пищевые продукты как сложные многокомпонентные системы

24. Источники загрязнения токсинами пищевых продуктов

25. Токсины микроорганизмов.

26. Тяжелые металлы.

27. Антибиотики.

28. Пестициды.

29. Нитраты, нитриты, нитрозоамины.

30. Диоксины.

31. Полициклические ароматические углеводороды.

32. Радионуклиды.

33. Пищевые добавки.

34. Загрязнители, подлежащие контролю в различных группах сырья и пищевых
продуктов.

35. Фальсификация продуктов и продовольственного сырья.

36. Степень, виды и меры токсичности веществ.
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37. Формы заболеваний, вызываемых микроорганизмами

38. Пищевая интоксикация.

39. Загрязнение молока и молочной продукции стафилококками.

40. Загрязнение мяса и мясных продуктов стафилококками.

41. Сальмонеллез. Профилактика.

42. Ботулизм и его формы и профилактика.

43. Группы микотоксинов.

44. Методы экспертизы качества пищевых продуктов: методы аналитической химии, ГЖХ,
полярография.

  

Тестированиеявляется одним из основных средств формального контроля качества
обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого. 

Тестовые задания для проведения текущего контроля знаний

Задание № 1.

Пищевые добавки – это…

1. Природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые
продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам определенных
свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов

2. Вещества, которые сознательно вносят в пищевые продукты для повышения их
биологической ценности

3. Природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые
продукты в процессе их изготовления для маскировки нарушений санитарных норм
производства

4. любое вещество (или смесь веществ), имеющее или не имеющее собственную пищевую
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ценность, обычно не употребляемое непосредственно в

пищу, преднамеренно используемое в производстве пищевой продукции с

технологической целью (функцией) для обеспечения процессов производства

(изготовления), перевозки (транспортирования) и хранения

Задание № 2

Пищевые добавки

1. Не должны маскировать последствия использования некачественного или испорченного
сырья или последствия проведения технологических

операций в антисанитарных условиях

2. Используются для маскировки последствия использования некачественного или
испорченного сырья,

3. Используются для проведения технологических операций в антисанитарных условиях

4. Вещества, остаточные количества которых не оказывают технологический эффект в
готовой пищевой продукции

Задание № 3

К целям введения пищевых добавок относят:

1. Сохранение природных качеств пищевых продуктов

2. Улучшение органолептических свойств

3. Увеличение стабильности продуктов при хранении

4. Маскировка последствий использования некачественного или испорченного сырья

5. Устранение последствий проведения технологических операций в

антисанитарных условиях
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Задание № 4

Укажите четыре основные группы пищевых добавок:

1. Вещества, повышающие пищевую ценность продуктов

2. Вещества, улучшающие внешний вид

3. Вещества, изменяющие объем

4. Вещества, регулирующие вкус

5. Вещества, препятствующие комкованию и слеживанию

6. Вещества, регулирующие консистенцию и формирующие текстуру

7. Вещества, увеличивающие сохранность

Задание № 5

Укажите основные причины использования пищевых добавок

1. Современные методы торговли и длительные перевозки

2. Удовлетворение представлений потребителя

3. Плохое качество исходного сырья

4. Создание новых видов пищи

5. Совершенствование технологии получения новых видов продуктов

6. Нарушение санитарных норм и требований

Задание № 6

Индекс Е означает:

1. Данное вещество проверено на безопасность
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2. Вещество может быть применено в рамках безопасности и технологической необходимости

3. Для данного вещества установлены критерии чистоты

4. Данное вещество нельзя использовать в детском питании

5. Применение вещества может привести к серьезным заболеваниям

6. Нельзя использовать гиперчувствительным людям

7. Остаточные количества вещества не оказывают технологический эффект в готовой
пищевой продукции

Задание №7

Безопасность пищевых добавок определяют по показателям:

1. ДПС

2. ПДК

3. ДВП

4. ДСД

5. ДСП

6. ПДД

7. ДДП

8. ПКД

Задание № 8

К группе веществ, изменяющих структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов,
относятся вещества:

1. загустители

2. усилители цвета

12/20



3. гелеобразователи

4. стабилизаторы окраски

5. консерванты

6. поверхностно-активные вещества

Задание № 9

Цвет пищевых продуктов изменяется в результате:

1. хранения

2. транспортировки

3. термической обработки

4. упаковки

5. в результате изменения рН

6. расфасовки

7. образовании комплексов с металлами

Задание № 10

Пищевые красители подразделяют на

1. натуральные и синтетические

2. натуральные и органические

3. натуральные и неорганические

4. синтетические и органические

5. синтетические и неорганические

13/20



Задание № 11

К натуральным красителям относят:

1. куркумины

2. кармины

3. сахарные колеры

4. тартразин

5. зеленый S

6. желтый «солнечный закат»

7. антоцианы

8. понсо красный

9. индигокармин

10. каротиноиды

Задание № 12

К действию кислорода воздуха, кислот, щелочей, температуры чувствительны

1. натуральные красители

2. синтетические красители

3. органические красители

4. фиксаторы окраски

5. цветокорректирующие материалы

6. неорганические красители
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Задание №13

Для природных антоцианов характер окраски зависит от реакции среды. Найдите
соответствие между значением рН (R) и окраской (L):

рН окраска

R1 1,5-2 L1 Красная

R2 3,4-5 L2 Пурпурная

R3 6,7-8 L3 синяя

R4 9 L4 Зеленая

R5 10 L5 Желтая

Задание №14

Кошениль – высушенные и растертые женские особи насекомых- используется для получения
красителя:

1. куркумина

2. кармина

3. каротина

4. колера

5. энокрасителя

6. индигокармина

Задание №15

Более яркие, легко воспроизводимые цвета дают

1. натуральные красители

2. синтетические красители
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3. органические красители

4. фиксаторы окраски

5. цветокорректирующие материалы

6. неорганические красители

Задание №16

Индигокармин дает окраску:

1. красного цвета

2. желтого цвета

3. синего цвета

4. зеленого цвета

5. пурпурного

6. черного

7. белого

Тартразин дает окраску:

1. красного цвета

2. желтого цвета

3. синего цвета

4. зеленого цвета

5. пурпурного

6. черного
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7. белого

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

  

Требования к контрольной работе 

Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания для
решения задач определенного типа по теме или разделу.

Контрольная работа представляет собой один из видов самостоятельной работы
обучающихся. По сути – это изложение ответов на определенные теоретические вопросы по
учебной дисциплине, а также решение практических задач. Контрольные проводятся для
того, чтобы развить у обучающихся способности к анализу научной и учебной литературы,
умение обобщать, систематизировать и оценивать практический и научный материал,
укреплять навыки овладения понятиями определенной науки и т.д. 

При оценке контрольной работы преподаватель руководствуется следующими
критериями: 

- работа была выполнена автором самостоятельно; 

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для
осмысления темы контрольной работы; 

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует поставленным
задачам и сформулированной цели; 

- обучающийся проанализировал материал; 

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения; 

- контрольная работа оформлена в соответствие с требованиями;

- автор защитил контрольную работу и успешно ответил на все вопросы преподавателя. 

Контрольная работа, выполненная небрежно, без соблюдения правил, предъявляемых
к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин. В этом случае контрольная
работа выполняется повторно.

Вариант контрольной работы выдается в соответствии с порядковым номером в списке
студентов.
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Критерии оценки знаний при написании контрольной работы 

Отметка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние,
систематизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и умение уверенно
применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное
обоснование принятых решений. 

Отметка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал,
грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но
допускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с
помощью дополнительных вопросов преподавателя. 

Отметка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему
фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки
базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении программного
материала, но при этом он владеет основными понятиями выносимых на контрольную работу
тем, необходимыми для дальнейшего обучения и может применять полученные знания по
образцу в стандартной ситуации. 

Отметка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает
большей части основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем
дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет
использовать полученные знания. 

Требования к написанию доклада

Доклад – продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой
публичное выступление по представлению полученных результатов решения
определенной   учебно-практической, учебно-исследовательской или научной темы.

Критерииоцениваниядоклада:

Оценка«отлично» выполнены все требования к написанию и защите доклада:
обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек
зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, 

сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены
требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.

Оценка«хорошо» – основные требования к докладу и его защите выполнены, но при
этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала,
отсутствует логическая последовательность в суждениях, не выдержан объём реферата,
имеются упущения в оформлении, не допускает существенных неточностей в ответе на
дополнительный вопрос.

Оценка «удовлетворительно» – имеются существенные отступления от требований к
докладу. В частности, тема освещена лишь частично, допущены фактические ошибки в
содержании доклада или при ответе на дополнительные вопросы, во время защиты
отсутствует вывод.
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Оценка «неудовлетворительно» – тема доклада не раскрыта, обнаруживается
существенное непонимание проблемы.

Требования к выполнению тестового задания 

Тестирование является одним из основных средств формального контроля качества
обучения. Это метод, основанный на стандартизированных заданиях, которые позволяют
измерить психофизиологические и личностные характеристики, а также знания, умения и
навыки испытуемого. 

Основные принципы тестирования, следующие: 

− связь с целями обучения – цели тестирования должны отвечать критериям
социальной полезности и значимости, научной корректности и общественной поддержки; 

− объективность – использование в педагогических измерениях этого принципа
призвано не допустить субъективизма и предвзятости в процессе этих измерений; 

− справедливость и гласность – одинаково доброжелательное отношение ко всем
обучающимся, открытость всех этапов процесса измерений, своевременность ознакомления
обучающихся с результатами измерений; 

− систематичность – систематичность тестирований и самопроверок каждого учебного
модуля, раздела и каждой темы; важным аспектом данного принципа является требование
репрезентативного представления содержания учебного курса в содержании теста; 

– гуманность и этичность – тестовые задания и процедура тестирования должны
исключать нанесение какого-либо вреда обучающимся, не допускать ущемления их по
национальному, этническому, материальному, расовому, территориальному, культурному и
другим признакам; 

Важнейшим является принцип, в соответствии с которым тесты должны быть
построены по методике, обеспечивающей выполнение требований соответствующего
федерального государственного образовательного стандарта. 

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов: 

− закрытая форма – является наиболее распространенной и предлагает несколько
альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос,
требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является»,
«относится» или «не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой
форме, включает в себя один или несколько правильных ответов и иногда называется
выборочным заданием. Закрытая форма вопросов используется также в тестах-задачах с
выборочными ответами. В тестовом задании в этом случае сформулированы условие задачи и
все необходимые исходные данные, а в ответах представлены несколько вариантов
результата решения в числовом или буквенном виде. Обучающийся должен решить задачу и
показать, какой из представленных ответов он получил. 
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− открытая форма – вопрос в открытой форме представляет собой утверждение,
которое необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании,
например, в виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены
существенные составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или
изображения элементов схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить
соответствующие элементы в указанные места («пропуски»). 

− установление соответствия – в данном случае обучающемуся предлагают два списка,
между элементами которых следует установить соответствие; 

− установление последовательности – предполагает необходимость установить
правильную последовательность предлагаемого списка слов или фраз. 

Критерии оценки знаний при проведении тестирования

Оценка «Отлично» выставляется при условии правильных ответов не менее, чем на
85% тестовых заданий;

Оценка «Хорошо» выставляется при условии правильных ответов не менее, чем на 70%
тестовых заданий;

Оценка «Удовлетворительно» выставляется при условии правильных ответов не менее,
чем на 51% тестовых заданий;

Оценка «Неудовлетворительно» выставляется при условии правильных ответов менее,
чем на 50% тестовых заданий.

Требования к проведению текущей аттестации

Текущий контроль по дисциплине «Пищевые токсины» проводится в форме
контрольного среза по оцениванию фактических результатов освоения материала
пройденных тем дисциплины, и осуществляется ведущим преподавателем. 

Текущая аттестация проводится  в форме теста.

Оценивание достижений обучающегося проводится по итогам контрольного среза за
текущий период с выставлением оценок в ведомости. Прохождение процедуры текущего
контроля является обязательным для обучающихся по очной форме обучения. Условием
допуска к промежуточной аттестации по дисциплине обучающихся по очной форме является
успешное прохождение процедуры текущего контроля (оценка не ниже, чем
«удовлетворительно»).
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