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Фонд оценочных средств дисциплины (модуля) 

1. Критерии и средства оценивания компетенций и индикаторов их достижения, формируемых дисциплиной (модулем) 

 

Код и наиме-

нование ком-

петенции 

 

Код и наимено-

вание индикато-

ра(ов) достиже-

ния  

компетенции 

Результаты обучения по дисциплине (модулю) 
 

Оценочные средства 

текущего контроля 

 

 

Оценочные 

средства 

промежуточной 

аттестации  

Знать 

 

Уметь 

 

Владеть 

ПК-4 Плани-

рование, орга-

низация и ко-

ординации 

процесса про-

изводства и 

организации 

питания 

ИД1ПК4 Способен 

решать проект-

но-

технологические 

задачи, в том 

числе и с исполь-

зованием ин-

формационных 

технологий 

- виды строитель-

ства, организацию 

и стадии проекти-

рования;  

- состав и содер-

жание проектно-

сметной докумен-

тации;  

- характеристику 

и классификацию 

конструктивных 

элементов зданий; 

- общие принци-

пы объемно-

планировочных 

решений пред-

приятий; 

- классификацию, 

ранжирование, 

функциональную 

структуру пред-

приятий обще-

ственного пита-

ния; 

- общие принци-

пы компоновки 

технологических 

линий на произ-

- выполнять планировки 

производственных и ад-

министративно-бытовых 

помещений предприятия 

общественного питания; 

- производить выбор 

строительных конструк-

ций здания и расчет ин-

женерного оборудования 

предприятия; 

- вычерчивать планы и 

разрезы зданий и соору-

жений предприятия; 

- производить расчеты 

площадей производ-

ственных, складских и 

вспомогательных поме-

щений предприятия;  

- рассчитывать и подби-

рать технологическое 

оборудование, осу-

ществлять его привязку к 

производственным по-

мещениям с учетом тре-

бований нормативных 

документов 

- навыками расчетно-

аналитического про-

ектирования и ком-

пьютерного модели-

рования при компо-

новке технологиче-

ских линий на произ-

водственных площа-

дях; 

 - навыками разработ-

ки мероприятий по 

охране окружающей 

среды при утилизации 

пищевых отходов; 

- навыками оформле-

ния текстовой и гра-

фической частей тех-

нических документов; 

- навыками рациона-

лизаторской деятель-

ности. 

- комплект заданий 

для выполнения прак-

тических работ; 

 

Результаты те-

кущего контроля 
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водственных 

участках;  

- требования к 

проектированию 

санитарно-

технических си-

стем предприятия;  

- мероприятия по 

охране окружаю-

щей среды. 

 

2. Оценка уровня сформированности компетенций (индикаторов их достижения) 

Показатели 

оценивания 

компетенций 

(индикаторов  

их достижения) 

Шкала и критерии оценки уровня сформированности компетенций (индикаторов их достижения) 

Ниже порогового 

(«неудовлетворительно») 

Пороговый 

(«удовлетворительно») 

Продвинутый 

(«хорошо») 

Высокий 

(«отлично») 

Полнота 

знаний 

Уровень знаний ниже ми-

нимальных требований.  

Имели место грубые ошиб-

ки. 

Минимально допустимый 

уровень знаний.  

Допущены не грубые ошибки. 

Уровень знаний в объёме, со-

ответствующем программе 

подготовки.  

Допущены некоторые по-

грешности.  

Уровень знаний в объёме, соот-

ветствующем программе подго-

товки. 

Наличие 

умений 

При выполнении стандарт-

ных заданий не продемон-

стрированы основные уме-

ния.  

Имели место грубые ошиб-

ки. 

Продемонстрированы основ-

ные умения.  

Выполнены типовые задания с 

не грубыми ошибками.  

Выполнены все задания, но не 

в полном объеме (отсутствуют 

пояснения, неполные выводы) 

Продемонстрированы все ос-

новные умения.  

Выполнены все основные за-

дания с некоторыми погреш-

ностями. Выполнены все за-

дания в полном объёме, но не-

которые с недочетами. 

Продемонстрированы все ос-

новные умения.  

Выполнены все основные и до-

полнительные задания без оши-

бок и погрешностей.  

Задания выполнены в полном 

объеме без недочетов. 

Наличие  

навыков 

 (владение опытом) 

При выполнении стандарт-

ных заданий не продемон-

стрированы базовые навы-

ки.  

Имеется минимальный набор 

навыков для выполнения 

стандартных заданий с неко-

торыми недочетами. 

Продемонстрированы базовые 

навыки при выполнении стан-

дартных заданий с некоторы-

ми недочетами. 

Продемонстрированы все ос-

новные умения.  

Выполнены все основные и до-

полнительные задания без оши-
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Имели место грубые ошиб-

ки. 

бок и погрешностей.  

Продемонстрирован творческий 

подход к решению нестандарт-

ных задач. 

Характеристика 

сформированности 

компетенции 

Компетенции фактически 

не сформированы.  

Имеющихся знаний, уме-

ний, навыков недостаточно 

для решения практических 

(профессиональных) задач.  

 

ИЛИ 

Зачетное количество баллов 

не набрано согласно уста-

новленному диапазону 

Сформированность компетен-

ций соответствует минималь-

ным требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков в целом достаточно 

для решения практических 

(профессиональных) задач. 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество 

баллов согласно установлен-

ному диапазону 

Сформированность компетен-

ций в целом соответствует 

требованиям. Имеющихся 

знаний, умений, навыков до-

статочно для решения стан-

дартных профессиональных 

задач. 

 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество 

баллов согласно установлен-

ному диапазону 

Сформированность компетен-

ций полностью соответствует 

требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков в полной мере доста-

точно для решения сложных, в 

том числе нестандартных, про-

фессиональных задач. 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество 

баллов согласно установленно-

му диапазону 

 

 



3.  Критерии и шкала оценивания заданий текущего контроля 

 

3.1 Критерии и шкала оценивания практических работ  

Перечень практических работ, описание порядка выполнения и защиты работы, требова-

ния к результатам работы, структуре и содержанию отчета и т.п. представлены в методических 

материалах по освоению дисциплины (модуля) и в электронном курсе в ЭИОС МАУ. 

 

Оценка/баллы Критерии оценивания 

Отлично Задание выполнено полностью и правильно. Отчет по лаборатор-

ной/практической работе подготовлен качественно в соответствии с требовани-

ями. Полнота ответов на вопросы преподавателя при защите работы. 

Хорошо Задание выполнено полностью, но нет достаточного обоснования или при вер-

ном решении допущена незначительная ошибка, не влияющая на правильную 

последовательность рассуждений. Все требования, предъявляемые к работе, 

выполнены. 

Удовлетворительно Задания выполнены частично с ошибками. Демонстрирует средний уровень 

выполнения задания на лабораторную/практическую работу. Большинство тре-

бований, предъявляемых к заданию, выполнены. 

Неудовлетворительно Задание выполнено со значительным количеством ошибок на низком уровне. 

Многие требования, предъявляемые к заданию, не выполнены. 

ИЛИ 

Задание не выполнено. 

 

3.2 Критерии и шкала оценивания посещаемости занятий 

Посещение занятий обучающимися определяется в процентном соотношении 

Баллы Критерии оценки  

10 посещаемость 75 - 100 %    

5 посещаемость 50 - 74 %      

0 посещаемость менее 50 %      

 

4. Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине (модулю)  при 

проведении промежуточной аттестации  

Критерии и шкала оценивания результатов освоения дисциплины (модуля)  

 с зачетом 

Если обучающийся набрал зачетное количество баллов согласно установленному диапазо-

ну по дисциплине (модулю), то он считается аттестованным. 

 

Оценка Баллы Критерии оценивания  

Зачтено 60 - 100 
Набрано зачетное количество баллов согласно 

установленному диапазону 

Незачтено менее 60 
Зачетное количество согласно установленному 

диапазону баллов не набрано 

 
5. Задания диагностической работы для оценки результатов обучения по дисциплине 

(модулю) в рамках внутренней и внешней независимой оценки качества образования   

 

ФОС содержит задания для оценивания знаний, умений и навыков, демонстрирующих 

уровень сформированности компетенций и индикаторов их достижения в процессе освоения дис-

циплины (модуля). 

Комплект заданий разработан таким образом, чтобы осуществить процедуру оценки каж-

дой компетенции, формируемых дисциплиной (модулем), у обучающегося в письменной форме. 

Содержание комплекта заданий включает: практико-ориентированные задания 
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Комплект заданий диагностической работы  

 

ПК-4 Планирование, организация и координации процесса производства и организации 

питания 

Вариант 1 

1 Перечислите правила техники безопасности и охраны труда на предприятиях 

общественного питания. 

2 Представьте порядок разработки планировочного решения двухэтажного от-

дельно стоящего предприятия общественного питания. 

3 Используя сайт МАУ, найдите источник информации – электронный ресурс, не-

обходимый для написания работы на тему: «Проект мясо-рыбного цеха рестора-

на класса люкс, размещенного в трехэтажном здании с торговым залом вмести-

мостью 70 посадочных мест». 

Вариант 2 

1 Представьте классификацию опасных и вредных производственных факторов. 

2 Представьте порядок разработки планировочного решения одноэтажного при-

строенного предприятия общественного питания. 

3 Используя сайт МАУ, найдите источник информации – электронный ресурс, не-

обходимый для написания работы на тему: «Проект пекарского цеха кафе, раз-

мещенного в двух-этажном здании с торговым залом вместимостью 60 посадоч-

ных мест». 

Вариант 3 

1 Расскажите об основных требованиях производственной санитарии и личной ги-

гиены. 

2 Представьте порядок разработки схемы машинно-аппаратурной технологиче-

ской линии производства продукции питания. 

3 Используя сайт МАУ, найдите источник информации – электронный ресурс, не-

обходимый для написания работы на тему: «Проект группы административно-

бытовых помещений кафе придорожного, размещенного в двухэтажном здании, с 

общесписочной численностью 14 человек». 

Вариант 4 

1 Расскажите о правилах пожарной безопасности на предприятиях общественного 

питания. 

2 Представьте порядок разработки планировочного решения двухэтажного при-

строенного предприятия общественного питания. 

3 Используя сайт МАУ, найдите источник информации – электронный ресурс, не-

обходимый для написания работы на тему: «Проект рыбного цеха закусочной, 

размещенного в одноэтажном здании с торговым залом вместимостью 50 поса-

дочных мест». 

Вариант 5 

1 Перечислите правила безопасной эксплуатации производственного оборудования, 

требования безопасности, предъявляемые к оборудованию по ГОСТам (ГОСТ 

12.2.003-91 ССБТ «Оборудование производственное. Общие требования безопас-

ности», ГОСТ 12.3.002-75 ССБТ «Процессы производственные. Общие требова-

ния безопасности», ПОТ РО - 14000-002-98 «Положение. Обеспечение безопасно-

сти производственного оборудования»). 

2 Представьте порядок разработки планировочного решения одноэтажного от-

дельно стоящего предприятия общественного питания. 

3 Используя сайт МАУ, найдите источник информации – электронный ресурс, не-

обходимый для написания работы на тему: «Проект группы административно-
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бытовых помещений кафе, размещенного в трехэтажном здании с общесписоч-

ной численностью 25 человек». 

 


