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

 

Код и 

наименование 

компетенции 

 

Код и 

наименование 

индикатора(ов) 

достижения  

компетенции 

Результаты обучения по дисциплине (модулю) 
 

Оценочные средства 

текущего контроля 

 

 

Оценочные 

средства 

промежуточной 

аттестации  

Знать 

 

Уметь 

 

Владеть 

ПК-4. 

Планирование, 

организация и 

координации 

процесса 

производства и 

организации 

питания 

ИД1ПК4 Способен 

решать проектно-

технологические 

задачи, в том числе 

и с использованием 

информационных 

технологий 

- технологические 

процессы обработки 

сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов. 

 

- рационально использовать 

сырье. 

- практическими навыками 

обработки продуктов и 

расчета необходимого 

количества сырья. 

- комплект заданий для 

выполнения практических 

работ; 

- комплект заданий для 

контрольной работы 

(только заочная форма) 

 

Результаты 

текущего контроля 
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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 

минимальных требований.  

Имели место грубые ошибки. 

Минимально допустимый 

уровень знаний.  

Допущены не грубые ошибки. 

Уровень знаний в объёме, 

соответствующем программе 

подготовки.  

Допущены некоторые 

погрешности.  

Уровень знаний в объёме, 

соответствующем программе 

подготовки. 

Наличие 

умений 

При выполнении стандартных 

заданий не 

продемонстрированы 

основные умения.  

Имели место грубые ошибки. 

Продемонстрированы основные 

умения.  

Выполнены типовые задания с не 

грубыми ошибками.  

Выполнены все задания, но не в 

полном объеме (отсутствуют 

пояснения, неполные выводы) 

Продемонстрированы все 

основные умения.  

Выполнены все основные 

задания с некоторыми 

погрешностями. Выполнены все 

задания в полном объёме, но 

некоторые с недочетами. 

Продемонстрированы все 

основные умения.  

Выполнены все основные и 

дополнительные задания без 

ошибок и погрешностей.  

Задания выполнены в полном 

объеме без недочетов. 

Наличие  

навыков 

 (владение опытом) 

При выполнении стандартных 

заданий не 

продемонстрированы базовые 

навыки.  

Имели место грубые ошибки. 

Имеется минимальный набор 

навыков для выполнения 

стандартных заданий с 

некоторыми недочетами. 

Продемонстрированы базовые 

навыки при выполнении 

стандартных заданий с 

некоторыми недочетами. 

Продемонстрированы все 

основные умения.  

Выполнены все основные и 

дополнительные задания без 

ошибок и погрешностей.  

Продемонстрирован творческий 

подход к решению нестандартных 

задач. 

Характеристика 

сформированности 

компетенции 

Компетенции фактически не 

сформированы.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков недостаточно для 

решения практических 

Сформированность компетенций 

соответствует минимальным 

требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков в целом достаточно для 

Сформированность компетенций 

в целом соответствует 

требованиям. Имеющихся 

знаний, умений, навыков 

достаточно для решения 

Сформированность компетенций 

полностью соответствует 

требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, 

навыков в полной мере достаточно 
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(профессиональных) задач.  

 

ИЛИ 

Зачетное количество баллов 

не набрано согласно 

установленному диапазону 

решения практических 

(профессиональных) задач. 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество 

баллов согласно установленному 

диапазону 

стандартных профессиональных 

задач. 

 

 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество 

баллов согласно установленному 

диапазону 

для решения сложных, в том числе 

нестандартных, профессиональных 

задач. 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество 

баллов согласно установленному 

диапазону 
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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, 

требования 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 практической 

работе подготовлен качественно в соответствии с требованиями. 

Полнота ответов на вопросы преподавателя при защите работы, 

отсутствие необходимости в уточняющих вопросах или ответы на 

единичные уточняющие вопросы без каких бы то ни было затруднений.  

Хорошо Задание выполнено полностью, но нет достаточного обоснования или 

при верном решении допущена незначительная ошибка, не влияющая на 

правильную последовательность рассуждений. Все требования, 

предъявляемые к работе, выполнены. При защите получен ответ на 

базовом уровне, но при ответе на уточняющие вопросы достигнут более 

высокий уровень ИЛИ имелись непринципиальные неточности при 

ответе на вопрос. 

Удовлетворительно Задания выполнены частично с ошибками. Демонстрирует средний 

уровень выполнения задания на практическую работу. Большинство 

требований, предъявляемых к заданию, выполнены. При защите был 

предоставлен неточный или недостаточный ответ ИЛИ потребовалось 

большое количество уточняющих вопросов для получения базового 

ответа ИЛИ обучающийся давал механически заученный ответ без 

понимания части его смысла, что было выявлено в ходе уточняющих 

вопросов, и только после них суть ответа стала понятна обучающемуся 

Неудовлетворительно Задание выполнено со значительным количеством ошибок на низком 

уровне. Многие требования, предъявляемые к заданию, не выполнены. 

ИЛИ 

Задание не выполнено 

ИЛИ 

при защите работы не было дано правильного ответа ни на основной 

вопрос, ни на уточняющие 

ИЛИ 

несмотря на уточняющие вопросы, обучающий не смог понять суть 

ответа на основной (основные) вопрос(ы) при защите работ. 

 

3.2  Критерии и шкала оценивания контрольных работ 

Перечень контрольных заданий, рекомендации по выполнению представлены в 

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

МАУ. В ФОС включен типовой вариант контрольного задания.  

Вариант 1 

1. Дайте определение технологической карты на продукцию общественного питания. 
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2. Назовите основной нормативный документ, регламентирующий показатели 

безопасности пищевой продукции. 

3. Рассчитайте массу нетто картофеля, которую можно получить из 35 кг сырья в марте.  

 

Оценка/баллы Критерии оценивания 

Отлично Работа выполнена полностью,  без ошибок (возможна одна неточность, описка, 

не являющаяся следствием непонимания материала). 

Хорошо Работа выполнена полностью, но обоснования шагов решения недостаточны, 

допущена одна негрубая ошибка или два-три недочета, не влияющих на 

правильную последовательность рассуждений. 

Удовлетворительно В работе допущено более одной грубой ошибки или более двух-трех 

недочетов, но обучающийся владеет обязательными умениями по проверяемой 

теме. 

Неудовлетворительно В работе есть грубые ошибки и недочеты 

ИЛИ  

Контрольная работа не выполнена. 

 

3.3 Критерии и шкала оценивания посещаемости занятий 

Посещение занятий обучающимися определяется в процентном соотношении 

Баллы Критерии оценки  

20 от 75% (включительно) и более 

15 от 50% (включительно) до 75% 

10 от 25% (включительно) до 50% 

0 менее 25 % 

 

 

 

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 

диапазону 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 независимой оценки качества образования   

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

уровень сформированности компетенций и индикаторов их достижения в процессе освоения 

дисциплины (модуля). 
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Комплект заданий разработан таким образом, чтобы осуществить процедуру оценки 

каждой компетенции, формируемых дисциплиной (модулем), у обучающегося в письменной 

форме. 

Содержание комплекта заданий включает: тестовые задания. 

 

 

Комплект заданий диагностической работы  

 

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

1 Припускание – это: 

а) варка продуктов в небольшом количестве жидкости или в собственном соку. 

б) тепловая кулинарная обработка продуктов в водной среде или атмосфере 

водяного пара. 

в) кратковременное воздействие на продукт кипящей водой или паром. 

2 Варка – это: 

а) тепловая кулинарная обработка продуктов в водной среде или атмосфере 

водяного пара. 

б) кратковременное воздействие на продукт кипящей водой или паром. 

в) тепловая кулинарная обработка продуктов в камере тепловых аппаратов с целью 

доведения их до кулинарной готовности. 

3 Какое из предложенных определений декстринизации крахмала верное? 

а) Глубокий распад сахаров при нагревании их выше температуры плавления с 

образованием темноокрашенных соединений. 

б) Взаимодействие восстанавливающих сахаров с аминокислотами, пептидами и 

белками, приводящее к образованию темноокрашенных продуктов. 

в) Процесс разрушения структуры крахмального зерна с образованием 

растворимых в воде соединений и продуктов глубокого распада углеводов. 

4 Какое из предложенных определений гидролиза жира верное? 

а) Процесс распада липидов с образованием в качестве конечных продуктов 

жирных кислот и глицерина. 

б) Пиролиз липидов до летучих низкомолекулярных продуктов. 

в) Реакция взаимодействия липидов с кислородом воздуха, приводящая к 

образованию гидропероксидов, альдегидов, кетонов и других соединений. 

5 Какое из перечисленных блюд не относится к группе заправочных супов? 

а) Борщ с капустой и картофелем 

б) Щи зеленые. 

в) Суп из клюквы и яблок. 

6 1. Какое из перечисленных блюд относится к группе холодных блюд и закусок. 

а) Креветки заливные. 

б) Шарлотка с яблоками. 

в) Бифштекс с яйцом. 

7 Процент потерь, образующихся при механической обработке овощей: 

а) постоянный. 

б) зависит от сезона. 

в) зависит от способа термической обработки. 

8 Количество крупы и жидкости, необходимое для приготовления каши: 

а) зависит от необходимой консистенции каши. 

б) зависит от вида крупы. 

в) все варианты верные. 
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9 Технологическая карта (ТК) – это: 

а) документ, содержащий рецептуру и описание технологического процесса 

изготовления продукции, оформления и подачи блюда (изделия). 

б) документ, устанавливающий требования к процессам изготовления, хранения, 

транспортирования сырья, полуфабрикатов и готовых блюд (изделий) или 

доставке. 

в) документ, разрабатываемый на новую продукцию и устанавливающий 

требования к качеству сырья и пищевых продуктов, рецептуру продукции, 

требования к технологическому процессу изготовления, к оформлению, 

реализации и хранению, показатели качества и безопасности, а также пищевую 

ценность продукции общественного питания. 

 

10 Сборник рецептур блюд, кулинарных изделий, булочных и мучных кондитерских изделий 

для предприятий общественного питания – это: 

а) документ, содержащий рецептуру и описание технологического процесса 

изготовления продукции, оформления и подачи блюда (изделия). 

б) технический документ, определяющий нормы закладки сырья массой брутто и 

нетто, нормы выхода полуфабрикатов и готовых блюд, изделий, содержащий 

требования к технологическим процессам производства (изготовления) продукции 

общественного питания. 

в) документ, разрабатываемый на новую продукцию и устанавливающий 

требования к качеству сырья и пищевых продуктов, рецептуру продукции, 

требования к технологическому процессу изготовления, к оформлению, 

реализации и хранению, показатели качества и безопасности, а также пищевую 

ценность продукции общественного питания. 

 

 

 

 


