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Характеристика результатов НИР 

Код и 

наименова-

ние компе-

тенции  

Этапы освоения компе-

тенций 

Уровень освоения компетенции 

Ниже порогового Пороговый Продвинутый Высокий 

ПК-2 Внедре-ние 

инноваци-онных 
техно-логий и 

изме-нений в 

управление дея-
тель-ностью пред-

приятий пита-ния 

и сети предприя-
тий питания 

Знать: 

основные этапы развития раздела 
науки, к которому принадлежит 

выбранная им специальность; ос-

новные методы теоретических и 
экспериментальных иссле-дований 

в области профессиональной дея-

тельности; об основных проблемах 
научно-технического развития сфе-

ры общественного питания; спосо-

бах повышения каче-ства полуфаб-

рикатов; о способах рационального 

исполь-зования сырьевых ресурсов; 

о технологических процессах про-
изводства разнообразной продук-

ции общественного питания в зави-

симости от типа и класса предприя-
тия, физиологического состояния 

питающихся и других факторов; об 

организации исследования содер-
жания и свойств нутриентов в сы-

рье и пищевых продуктах; о мето-

дах современного анализа нутриен-
тов сырья и готовой продукции; 

теоретические основы формирова-

ния показателей качества пищевой 
продукции; основные виды и клас-

сификацию нормативной и техни-

ческой документации; теоретиче-
ские основы и современную прак-

тику раз-работки нормативной и 
технической документации, по-

рядок актуализации документов; 

сырье, материалы, по-луфабрикаты, 
а также процессы производства 

продуктов питания, формирующие 

Фрагментарные знания основных 

этапов развития раздела науки, к 
которому принадлежит выбран-ная 

им специальность; основные методы 

теоретических и экспериментальных 
иссле-дований в области профессио-

нальной деятельности; об основных 

проблемах научно-технического 
развития сфе-ры обще-ственного 

питания; способах повышения каче-

ства полуфабрикатов; о способах 

рационального исполь-зования сырь-

евых ресурсов; о технологических 

процессах производства разнообраз-
ной продукции общественного пита-

ния в зависимости от типа и класса 

предприятия, физиологического со-
стояния питающихся и других факто-

ров; об организации исследования 

содержа-ния и свойств нутриентов в 
сырье и пищевых продуктах; о мето-

дах современного анализа нутриентов 

сырья и готовой продукции; теорети-
че-ские основы формирования пока-

зателей качества пищевой продукции; 

основные виды и клас-сификацию 
нормативной и технической докумен-

тации; теоретические основы и со-

временную практику раз-работки 
нормативной и технической докумен-

тации, по-рядок актуализации доку-
ментов; сырье, материалы, по-

луфабрикаты, а также процессы про-

изводства продуктов питания, фор-
мирующие по-требительские свой-

ства пище-вой продукции; норматив-

Общие, но не структурированные 

знания основных этапов развития 
раздела науки, к которому принадле-

жит выбран-ная им специальность; 

основные методы теоретических и 
экспериментальных иссле-дований в 

области профессиональной деятель-

ности; об основных проблемах науч-
но-технического развития сфе-ры 

обще-ственного питания; способах 

повышения каче-ства полуфабрика-

тов; о способах рационального ис-

поль-зования сырьевых ресурсов; о 

технологических процессах произ-
водства разнообразной продукции 

общественного питания в зависимо-

сти от типа и класса предприятия, 
физиологического состояния питаю-

щихся и других факторов; об органи-

зации исследования содержа-ния и 
свойств нутриентов в сырье и пище-

вых продуктах; о методах современ-

ного анализа нутриентов сырья и 
готовой продукции; теоретиче-ские 

основы формирования показателей 

качества пищевой продукции; основ-
ные виды и клас-сификацию норма-

тивной и технической докумен-тации; 

теоретические основы и современную 
практику раз-работки нормативной и 

технической документации, по-рядок 
актуализации документов; сырье, 

материалы, по-луфабрикаты, а также 

процессы производства продуктов 
питания, формирующие по-

требительские свойства пище-вой 

Сформированные, но содержащие от-

дельные знания основных этапов разви-
тия раздела науки, к которому принад-

лежит выбран-ная им специальность; 

основные методы теоретических и 
экспериментальных иссле-дований в 

области профессиональной деятельно-

сти; об основных проблемах научно-
технического развития сфе-ры обще-

ственного питания; способах повыше-

ния каче-ства полуфабрикатов; о спосо-

бах рационального исполь-зования 

сырьевых ресурсов; о технологических 

процессах производства разнообразной 
продукции общественного питания в 

зависимости от типа и класса предпри-

ятия, физиологического состояния 
питающихся и других факторов; об 

организации исследования содержа-ния 

и свойств нутриентов в сырье и пище-
вых продуктах; о методах современного 

анализа нутриентов сырья и готовой 

продукции; теоретиче-ские основы 
формирования показателей качества 

пищевой продукции; основные виды и 

клас-сификацию нормативной и техни-
ческой докумен-тации; теоретические 

основы и современную практику раз-

работки нормативной и технической 
документации, по-рядок актуализации 

документов; сырье, материалы, по-
луфабрикаты, а также процессы произ-

водства продуктов питания, формиру-

ющие по-требительские свойства пище-
вой продукции; нормативные и техни-

ческие документы, уста-навливающие 

Сформированные знания основных 

этапов развития раздела науки, к кото-
рому принадлежит выбран-ная им спе-

циальность; основные методы теорети-

ческих и экспериментальных иссле-
дований в области профессиональной 

деятельности; об основных проблемах 

научно-технического развития сфе-ры 
обще-ственного питания; способах 

повышения каче-ства полуфабрикатов; 

о способах рационального исполь-

зования сырьевых ресурсов; о техноло-

гических процессах производства раз-

нообразной продукции общественного 
питания в зависимости от типа и класса 

предприятия, физиологического состо-

яния питающихся и других факторов; 
об организации исследования содержа-

ния и свойств нутриентов в сырье и 

пищевых продуктах; о методах совре-
менного анализа нутриентов сырья и 

готовой продукции; теоретиче-ские 

основы формирования показателей 
качества пищевой продукции; основные 

виды и клас-сификацию нормативной и 

технической докумен-тации; теоретиче-
ские основы и современную практику 

раз-работки нормативной и техниче-

ской документации, по-рядок актуали-
зации документов; сырье, материалы, 

по-луфабрикаты, а также процессы 
производства продуктов питания, фор-

мирующие по-требительские свойства 

пище-вой продукции; нормативные и 
технические документы, уста-

навливающие требования к безопасно-
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потребительские свойства пище-
вой продукции; нормативные и 

технические документы, устанав-

ливающие требования к безопасно-
сти и качеству продуктов питания, 

условиям их хранения, транспорти-

рования, реализации, а также, обес-
печивающие товаро-продвижение 

продуктов питания на потребитель-

ский рынок; методологию иденти-
фикации, оценки и подтверждения 

соответствия продуктов питания и 

продовольственных товаров уста-
новленным требованиям и заявлен-

ным характеристикам; методоло-

гию принятия решения о разработ-
ке технологии и производстве но-

вого продукта питания; критерии 

эффективности и методологию 
оптимизации производства продук-

тов питания. 

ные и технические документы, уста-
навливающие требования к безопас-

ности и каче-ству продуктов питания, 

условиям их хранения, транспорти-
рования, реализации, а также, обес-

печивающие товаро-продвижение 

продуктов питания на потребитель-
ский рынок; методологию идентифи-

кации, оценки и подтверждения соот-

ветствия продуктов питания и продо-
воль-ственных товаров уста-

новленным требованиям и заявлен-

ным характери-стикам; методологию 
принятия решения о разработке тех-

нологии и производстве нового про-

дукта питания; кри-терии эффектив-
ности и методологию оптимиза-ции 

производства про-дуктов питания. 

продукции; нормативные и техниче-
ские документы, уста-навливающие 

требования к безопасности и каче-

ству продуктов питания, условиям их 
хранения, транспорти-рования, реа-

лизации, а также, обеспечивающие 

товаро-продвижение продуктов пита-
ния на потребительский рынок; мето-

дологию идентификации, оценки и 

подтверждения соответствия продук-
тов питания и продоволь-ственных 

товаров уста-новленным требованиям 

и заявленным характери-стикам; 
методологию принятия решения о 

разработке технологии и производ-

стве нового продукта питания; кри-
терии эффективности и методологию 

оптимиза-ции производства про-

дуктов питания. 

требования к безопасности и каче-ству 
продуктов питания, условиям их хране-

ния, транспорти-рования, реализации, а 

также, обеспечивающие товаро-
продвижение продуктов питания на 

потребительский рынок; методологию 

идентификации, оценки и подтвержде-
ния соответствия продуктов питания и 

продоволь-ственных товаров уста-

новленным требованиям и заявленным 
характери-стикам; методологию приня-

тия решения о разработке технологии и 

производстве нового продукта питания; 
кри-терии эффективности и методоло-

гию оптимиза-ции производства про-

дуктов питания. 

сти и каче-ству продуктов питания, 
условиям их хранения, транспорти-

рования, реализации, а также, обеспе-

чивающие товаро-продвижение про-
дуктов питания на потребительский 

рынок; методологию идентификации, 

оценки и подтверждения соответствия 
продуктов питания и продоволь-

ственных товаров уста-новленным 

требованиям и заявленным характери-
стикам; методологию принятия реше-

ния о разработке технологии и произ-

водстве нового продукта питания; кри-
терии эффективности и методологию 

оптимиза-ции производства про-дуктов 

питания. 

Уметь: 

применять основные методы орга-

низации и проведения фундамен-

тальных и прикладных научных 
исследований; прогнозировать 

повышение качества выпускаемой 

продукции; рационально использо-
вать сырье; разра-батывать норма-

тивно-техническую документацию 

с уче-том новейших достижений в 
области технологии и тех-ники; 

разрабатывать технологические 

процессы, обеспе-чивающие полу-
чение экологически чистой про-

дукции; находить оптимальные и 

рациональные технологические 
режимы работы всех видов исполь-

зуемого  технологиче-ского обору-

дования; обеспечивать экономиче-
скую целе-сообразность выпуска 

заданной кулинарной продукции; 

использовать схемы анализа нутри-
ентов пищевых про-дуктов, стан-

дартные и современные методы  

определения компонентов сырья и 
готовых продуктов; использовать 

особенности подготовки материа-

лов к исследованию, пути совер-

Частично освоенное умение приме-
нять основные методы организации и 

проведения фундаментальных и при-

кладных научных исследований; 
прогнозировать повышение качества 

выпускаемой продукции; рациональ-

но использовать сырье; разра-
батывать нормативно-техническую 

документацию с уче-том новейших 

достижений в области технологии и 
тех-ники; разрабатывать технологи-

ческие процессы, обеспе-чивающие 

получение экологически чистой про-
дукции; находить оптимальные и 

рациональные технологические ре-

жимы работы всех видов используе-
мого  технологиче-ского оборудова-

ния; обеспечивать экономическую 

целе-сообразность выпуска заданной 
кулинарной продукции; использовать 

схемы анализа нутриентов пищевых 

про-дуктов, стандартные и современ-
ные методы  определения компонен-

тов сырья и готовых продуктов; ис-

пользовать особенности подготовки 
материалов к исследованию, пути 

совершенствования органолептиче-

ских методов анализа; современные 

В целом успешно, но не систематиче-
ски осуществляемые умения приме-

нять основные методы организации и 

проведения фундаментальных и при-
кладных научных исследований; 

прогнозировать повышение качества 

выпускаемой продукции; рациональ-
но использовать сырье; разра-

батывать нормативно-техническую 

документацию с уче-том новейших 
достижений в области технологии и 

тех-ники; разрабатывать технологи-

ческие процессы, обеспе-чивающие 
получение экологически чистой про-

дукции; находить оптимальные и 

рациональные технологические ре-
жимы работы всех видов используе-

мого  технологиче-ского оборудова-

ния; обеспечивать экономическую 
целе-сообразность выпуска заданной 

кулинарной продукции; использовать 

схемы анализа нутриентов пищевых 
про-дуктов, стандартные и современ-

ные методы  определения компонен-

тов сырья и готовых продуктов; ис-
пользовать особенности подготовки 

материалов к исследованию, пути 

совершенствования органолептиче-

В целом успешные, но содержащие 
отдельные пробелы умения применять 

основные методы организации и прове-

дения фундаментальных и прикладных 
научных исследований; прогнозировать 

повышение качества выпускаемой про-

дукции; рационально использовать 
сырье; разра-батывать нормативно-

техническую документацию с уче-том 

новейших достижений в области техно-
логии и тех-ники; разрабатывать техно-

логические процессы, обеспе-

чивающие получение экологически 
чистой продукции; находить оптималь-

ные и рациональные технологические 

режимы работы всех видов используе-
мого  технологиче-ского оборудования; 

обеспечивать экономическую целе-

сообразность выпуска заданной кули-
нарной продукции; использовать схемы 

анализа нутриентов пищевых про-

дуктов, стандартные и современные 
методы  определения компонентов 

сырья и готовых продуктов; использо-

вать особенности подготовки материа-
лов к исследованию, пути совершен-

ствования органолептических методов 

анализа; современные методы сенсор-

Сформированное  умение применять 
основные методы организации и прове-

дения фундаментальных и прикладных 

научных исследований; прогнозировать 
повышение качества выпускаемой про-

дукции; рационально использовать 

сырье; разра-батывать нормативно-
техническую документацию с уче-том 

новейших достижений в области техно-

логии и тех-ники; разрабатывать техно-
логические процессы, обеспе-

чивающие получение экологически 

чистой продукции; находить оптималь-
ные и рациональные технологические 

режимы работы всех видов используе-

мого  технологиче-ского оборудования; 
обеспечивать экономическую целе-

сообразность выпуска заданной кули-

нарной продукции; использовать схемы 
анализа нутриентов пищевых про-

дуктов, стандартные и современные 

методы  определения компонентов 
сырья и готовых продуктов; использо-

вать особенности подготовки материа-

лов к исследованию, пути совершен-
ствования органолептических методов 

анализа; современные методы сенсор-

ного анализа пище-вых продуктов; 
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шенствования органолептических 
методов анализа; современные 

методы сенсорного анализа пище-

вых продуктов; методы объёмного 
и весового анализа; использовать в 

практической деятельности навыки 

разра-ботки и актуализации норма-
тивной и технической доку-

ментации; изучать спрос с целью 

оптимизации ассорти-мента торго-
вого предприятия и оптимизации 

производ-ственной деятельности 

предприятий-производителей про-
дуктов питания и продовольствен-

ных товаров; анали-зировать пока-

затели ассортимента существующе-
го рынка продуктов питания и 

продовольственных товаров и вы-

рабатывать на основе проведенного 
анализа рекомендации по его со-

вершенствованию для предприя-

тий-производителей; участвовать в 
разработке и внедрении стандартов 

организации по контролю качества 

продуктов питания и продоволь-
ственных товаров на основе прин-

ципов квалиметрии и методо-логии 

комплексной оценки качества про-
дукции; участвовать в организации 

технологического процесса на всех 

этапах жизненного цикла пищевой 
продукции. 

методы сенсорного анализа пище-вых 
продуктов; методы объёмного и весо-

вого анализа; использовать в практи-

ческой деятельности навыки разра-
ботки и актуализации нормативной и 

технической доку-ментации; изучать 

спрос с целью оптимизации ассорти-
мента торгового предприятия и опти-

мизации производ-ственной деятель-

ности предприятий-производителей 
продуктов питания и продоволь-

ственных товаров; анали-зировать 

показатели ассортимента существу-
ющего рынка продуктов питания и 

продовольственных товаров и выра-

батывать на основе проведенного 
анализа рекомендации по его совер-

шенствованию для предприятий-

производителей; участвовать в разра-
ботке и внедрении стандартов орга-

низации по контролю качества про-

дуктов питания и продовольственных 
товаров на основе принципов квали-

метрии и методо-логии комплексной 

оценки качества продукции; участво-
вать в организации технологического 

процесса на всех этапах жизненного 

цикла пищевой продукции. 

ских методов анализа; современные 
методы сенсорного анализа пище-вых 

продуктов; методы объёмного и весо-

вого анализа; использовать в практи-
ческой деятельности навыки разра-

ботки и актуализации нормативной и 

технической доку-ментации; изучать 
спрос с целью оптимизации ассорти-

мента торгового предприятия и опти-

мизации производ-ственной деятель-
ности предприятий-производителей 

продуктов питания и продоволь-

ственных товаров; анали-зировать 
показатели ассортимента существу-

ющего рынка продуктов питания и 

продовольственных товаров и выра-
батывать на основе проведенного 

анализа рекомендации по его совер-

шенствованию для предприятий-
производителей; участвовать в разра-

ботке и внедрении стандартов орга-

низации по контролю качества про-
дуктов питания и продовольственных 

товаров на основе принципов квали-

метрии и методо-логии комплексной 
оценки качества продукции; участво-

вать в организации технологического 

процесса на всех этапах жизненного 
цикла пищевой продукции. 

ного анализа пище-вых продуктов; 
методы объёмного и весового анализа; 

использовать в практической деятель-

ности навыки разра-ботки и актуализа-
ции нормативной и технической доку-

ментации; изучать спрос с целью опти-

мизации ассорти-мента торгового пред-
приятия и оптимизации производ-

ственной деятельности предприятий-

производителей продуктов питания и 
продовольственных товаров; анали-

зировать показатели ассортимента су-

ществующего рынка продуктов питания 
и продовольственных товаров и выра-

батывать на основе проведенного ана-

лиза рекомендации по его совершен-
ствованию для предприятий-

производителей; участвовать в разра-

ботке и внедрении стандартов органи-
зации по контролю качества продуктов 

питания и продовольственных товаров 

на основе принципов квалиметрии и 
методо-логии комплексной оценки 

качества продукции; участвовать в 

организации технологического процес-
са на всех этапах жизненного цикла 

пищевой продукции. 

методы объёмного и весового анализа; 
использовать в практической деятель-

ности навыки разра-ботки и актуализа-

ции нормативной и технической доку-
ментации; изучать спрос с целью опти-

мизации ассорти-мента торгового пред-

приятия и оптимизации производ-
ственной деятельности предприятий-

производителей продуктов питания и 

продовольственных товаров; анали-
зировать показатели ассортимента су-

ществующего рынка продуктов питания 

и продовольственных товаров и выра-
батывать на основе проведенного ана-

лиза рекомендации по его совершен-

ствованию для предприятий-
производителей; участвовать в разра-

ботке и внедрении стандартов органи-

зации по контролю качества продуктов 
питания и продовольственных товаров 

на основе принципов квалиметрии и 

методо-логии комплексной оценки 
качества продукции; участвовать в 

организации технологического процес-

са на всех этапах жизненного цикла 
пищевой продукции. 

Владеть навыками: 

- умениями формулировать, изла-
гать и аргументированно отстаи-

вать собственное видение рассмат-

риваемых проблем; методологией 
организации и проведения фунда-

ментальных и прикладных научных 

исследований; методами расчета 
потребности и рационального рас-

хода сырья, выхода готовой про-

дукции, составления рецептур блюд 
и кулинарных изделий; методами 

составления про-изводственной 

программы в зависимости от осо-
бенностей обслуживаемого контин-

гента, типа и класса предприятия, а 

также других факторов; методами 

Фрагментарное применение умений 

формулировать, излагать и аргумен-
тированно отстаивать собственное 

видение рассматриваемых проблем; 

методологией организации и прове-
дения фундаментальных и приклад-

ных научных исследований; метода-

ми расчета потребности и рациональ-
ного расхода сырья, выхода готовой 

продукции, составления рецептур 

блюд и кулинарных изделий; метода-
ми составления про-изводственной 

программы в зависимости от особен-

ностей обслуживаемого контингента, 
типа и класса предприятия, а также 

других факторов; методами управле-

ния техноло-гическими процессами, 

В целом успешное, но не системати-

ческое применение умений формули-
ровать, излагать и аргументированно 

отстаивать собственное видение рас-

сматриваемых проблем; методологи-
ей организации и проведения фунда-

ментальных и прикладных научных 

исследований; методами расчета 
потребности и рационального расхо-

да сырья, выхода готовой продукции, 

составления рецептур блюд и кули-
нарных изделий; методами составле-

ния про-изводственной программы в 

зависимости от особенностей обслу-
живаемого контингента, типа и клас-

са предприятия, а также других фак-

торов; методами управления техноло-

В целом успешное, но содержащее 

отдельные пробелы применение умений 
формулировать, излагать и аргументи-

рованно отстаивать собственное виде-

ние рассматриваемых проблем; методо-
логией организации и проведения фун-

даментальных и прикладных научных 

исследований; методами расчета по-
требности и рационального расхода 

сырья, выхода готовой продукции, 

составления рецептур блюд и кулинар-
ных изделий; методами составления 

про-изводственной программы в зави-

симости от особенностей обслуживае-
мого контингента, типа и класса пред-

приятия, а также других факторов; 

методами управления техноло-

Успешное и систематическое примене-

ние умений формулировать, излагать и 
аргументированно отстаивать соб-

ственное видение рассматриваемых 

проблем; методологией организации и 
проведения фундаментальных и при-

кладных научных исследований; мето-

дами расчета потребности и рациональ-
ного расхода сырья, выхода готовой 

продукции, составления рецептур блюд 

и кулинарных изделий; методами со-
ставления про-изводственной програм-

мы в зависимости от особенностей 

обслуживаемого контингента, типа и 
класса предприятия, а также других 

факторов; методами управления техно-

ло-гическими процессами, обеспечива-
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управления техноло-гическими 
процессами, обеспечивающими 

выпуск высоко-качественной про-

дукции; практическими навыками 
произ-водства кулинарной продук-

ции; основными инструмента-ми 

разработки нормативной и техни-
ческой документации; навыками 

выбора перспективного для произ-

водителей продуктов питания ас-
сортимента; разработки рекоменда-

ций по совершенствованию суще-

ствующей технологии производ-
ства продуктов питания с целью 

расширения их ассортимента и 

максимального удовлетворения 
потреби-тельского спроса и акту-

альных потребительских предпо-

чтений; разработки комплексной 
шкалы оценки качества продуктов 

питания с целью оптимизации тех-

нологических процессов на всех 
этапах жизненного цикла пищевой 

продукции. 

обеспечивающими выпуск высоко-
качественной продукции; практиче-

скими навыками произ-водства кули-

нарной продукции; основными ин-
струмента-ми разработки норматив-

ной и технической документации; 

навыками выбора перспективного для 
производителей продуктов питания 

ассортимента; разработки рекоменда-

ций по совершенствованию суще-
ствующей технологии производства 

продуктов питания с целью расшире-

ния их ассортимента и максимально-
го удовлетворения потреби-тельского 

спроса и актуальных потребитель-

ских предпо-чтений; разработки ком-
плексной шкалы оценки качества 

продуктов питания с целью оптими-

зации технологических процессов на 
всех этапах жизненного цикла пище-

вой продукции. 

 

гическими процессами, обеспечива-
ющими выпуск высоко-качественной 

продукции; практическими навыками 

произ-водства кулинарной продук-
ции; основными инструмента-ми 

разработки нормативной и техниче-

ской документации; навыками выбо-
ра перспективного для производите-

лей продуктов питания ассортимента; 

разработки рекоменда-ций по совер-
шенствованию существующей техно-

логии производства продуктов пита-

ния с целью расширения их ассорти-
мента и максимального удовлетворе-

ния потреби-тельского спроса и акту-

альных потребительских предпо-
чтений; разработки комплексной 

шкалы оценки качества продуктов 

питания с целью оптимизации техно-
логических процессов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продук-

ции. 
 

 

гическими процессами, обеспечиваю-
щими выпуск высоко-качественной 

продукции; практическими навыками 

произ-водства кулинарной продукции; 
основными инструмента-ми разработки 

нормативной и технической докумен-

тации; навыками выбора перспективно-
го для производителей продуктов пита-

ния ассортимента; разработки рекомен-

да-ций по совершенствованию суще-
ствующей технологии производства 

продуктов питания с целью расширения 

их ассортимента и максимального удо-
влетворения потреби-тельского спроса 

и актуальных потребительских предпо-

чтений; разработки комплексной шкалы 
оценки качества продуктов питания с 

целью оптимизации технологических 

процессов на всех этапах жизненного 
цикла пищевой продукции. 

 

 

ющими выпуск высоко-качественной 
продукции; практическими навыками 

произ-водства кулинарной продукции; 

основными инструмента-ми разработки 
нормативной и технической докумен-

тации; навыками выбора перспективно-

го для производителей продуктов пита-
ния ассортимента; разработки рекомен-

да-ций по совершенствованию суще-

ствующей технологии производства 
продуктов питания с целью расширения 

их ассортимента и максимального удо-

влетворения потреби-тельского спроса 
и актуальных потребительских предпо-

чтений; разработки комплексной шкалы 

оценки качества продуктов питания с 
целью оптимизации технологических 

процессов на всех этапах жизненного 

цикла пищевой продукции. 
 

 

Перечень оценочных средств для контроля сформированности компетенций  

2.1  Оценочные средства для проведения   

методические указания по выполнению отчета по производственной практике: научно и следовательской работе       

 

Оценочные средства для проведения промежуточной аттестации зачета с оценкой 

Перечень компетенций  
Этапы формирования компетенций 

Оценочные средства теку-

щего контроля 

Оценочные средства 
промежуточной атте-

стации 

ПК-2 Внедрение инновационных технологий и изменений в 
управление деятельностью предприятий питания и сети пред-

приятий питания 

Знать: 

основные этапы развития раздела науки, к которому принадлежит выбранная им специаль-

ность; основные методы теоретических и экспериментальных иссле-дований в области профес-

сиональной деятельности; об основных проблемах научно-технического развития сфе-ры об-
щественного питания; способах повышения каче-ства полуфабрикатов; о способах рациональ-

ного исполь-зования сырьевых ресурсов; о технологических процессах производства разнооб-

разной продукции общественного питания в зависимости от типа и класса предприятия, физио-
логического состояния питающихся и других факторов; об организации исследования содер-

жания и свойств нутриентов в сырье и пищевых продуктах; о методах современного анализа 

нутриентов сырья и готовой продукции; теоретические основы формирования показателей 
качества пищевой продукции; основные виды и классификацию нормативной и технической 

документации; теоретические основы и современную практику раз-работки нормативной и 

 Отчет по прохождению 

практики 

Набранное количе-

ство баллов по резуль-
тата оценочных 

средств текущего кон-

роля 
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технической документации, по-рядок актуализации документов; сырье, материалы, по-
луфабрикаты, а также процессы производства продуктов питания, формирующие потребитель-

ские свойства пище-вой продукции; нормативные и технические документы, устанавливающие 

требования к безопасности и качеству продуктов питания, условиям их хранения, транспорти-
рования, реализации, а также, обеспечивающие товаро-продвижение продуктов питания на 

потребительский рынок; методологию идентификации, оценки и подтверждения соответствия 

продуктов питания и продовольственных товаров установленным требованиям и заявленным 
характеристикам; методологию принятия решения о разработке технологии и производстве 

нового продукта питания; критерии эффективности и методологию оптимизации производства 

продуктов питания. 

Уметь: 

применять основные методы организации и проведения фундаментальных и прикладных науч-

ных исследований; прогнозировать повышение качества выпускаемой продукции; рационально 
использовать сырье; разра-батывать нормативно-техническую документацию с уче-том новей-

ших достижений в области технологии и тех-ники; разрабатывать технологические процессы, 

обеспе-чивающие получение экологически чистой продукции; находить оптимальные и рацио-
нальные технологические режимы работы всех видов используемого  технологиче-ского обо-

рудования; обеспечивать экономическую целе-сообразность выпуска заданной кулинарной 

продукции; использовать схемы анализа нутриентов пищевых про-дуктов, стандартные и со-
временные методы  определения компонентов сырья и готовых продуктов; использовать осо-

бенности подготовки материалов к исследованию, пути совершенствования органолептических 

методов анализа; современные методы сенсорного анализа пище-вых продуктов; методы объ-
ёмного и весового анализа; использовать в практической деятельности навыки разра-ботки и 

актуализации нормативной и технической доку-ментации; изучать спрос с целью оптимизации 

ассорти-мента торгового предприятия и оптимизации производ-ственной деятельности пред-
приятий-производителей продуктов питания и продовольственных товаров; анали-зировать 

показатели ассортимента существующего рынка продуктов питания и продовольственных 

товаров и вырабатывать на основе проведенного анализа рекомендации по его совершенство-
ванию для предприятий-производителей; участвовать в разработке и внедрении стандартов 

организации по контролю качества продуктов питания и продовольственных товаров на основе 

принципов квалиметрии и методо-логии комплексной оценки качества продукции; участвовать 
в организации технологического процесса на всех этапах жизненного цикла пищевой продук-

ции. 

Владеть навыками: 

- умениями формулировать, излагать и аргументированно отстаивать собственное видение 
рассматриваемых проблем; методологией организации и проведения фундаментальных и при-

кладных научных исследований; методами расчета потребности и рационального расхода сы-

рья, выхода готовой продукции, составления рецептур блюд и кулинарных изделий; методами 
составления про-изводственной программы в зависимости от особенностей обслуживаемого 

контингента, типа и класса предприятия, а также других факторов; методами управления тех-
ноло-гическими процессами, обеспечивающими выпуск высоко-качественной продукции; 

практическими навыками произ-водства кулинарной продукции; основными инструмента-ми 

разработки нормативной и технической документации; навыками выбора перспективного для 
производителей продуктов питания ассортимента; разработки рекоменда-ций по совершен-

ствованию существующей технологии производства продуктов питания с целью расширения 

их ассортимента и максимального удовлетворения потреби-тельского спроса и актуальных 
потребительских предпо-чтений; разработки комплексной шкалы оценки качества продуктов 

питания с целью оптимизации технологических процессов на всех этапах жизненного цикла 

пищевой продукции. 
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Критерии и шкала оценивания защиты отчета по НИР в форме зачета с оценкой 

 
Оценка Критерии оценки  

Отлично 

Обучающийся демонстрирует полное понимание проблемы, владеет разносторонними навыками и приемами выполнения практических задач. Все требования, предъявляемые к 

заданию, выполнены. Содержание глубокое и всестороннее. Оформление  

отчета - на высоком уровне (соответствие требованиям, полнота представления информации, общий дизайн). Работа целостна, использован творческий подход.  

Хорошо 

Обучающийся демонстрирует значительное понимание проблемы, правильно применяет теоретические положения при решении практических вопросов и задач, владеет необходи-

мыми навыками решения практических задач. Все требования, предъявляемые к заданию, выполнены. Оформление отчета -на достаточном уровне (соответствие требованиям, пол-

нота представления информации, общий дизайн). В основном, работа ясная и целостная. 

Удовлетворительно 

Обучающийся демонстрирует частичное понимание проблемы, имеет знания только основного материала, но не усвоил его деталей. Многие требования, предъявляемые к заданию, 
не выполнены. Частично присутствует интеграция элементов в целое, но работа неоригинальна, и/или незакончена. Оформление отчета -на низком уровне (соответствие требовани-

ям, полнота представления информации, общий дизайн) 

Неудовлетворительно 
Обучающийся демонстрирует непонимание проблемы. Работа не закончена, фрагментарна и бессвязна и /или это плагиат. 
Не представлено задание (отчет) 

 

 

             Зависимость баллов БРС университета за выполненную работу обучающимся 

 

Оценка отлично хорошо удовлетворительно неудовлетворительно 

Баллы в БРС 35 28 – 34 21 – 27 0 – 20 
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