
Фонд оценочных средств  

для проведения промежуточной аттестации обучающихся  

по дисциплине Б1.О.07 Аутентичные продукты питания 

 

Фонд оценочных средств включает в себя: 

- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы; 

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их 

формирования, описание шкалы оценивания; 

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

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

освоения образовательной программы; 

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

и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

 

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

образовательной программы 

 

 

Этапы 

формирования 

компетенции 

(номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в процессе 

освоения образовательной программы  

ОФО ЗФО 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических 

процессов производства продукции различного назначения 

1 1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

2 4 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

2 2 Аутентичные продукты питания 

3 4 Современные технологии производства функциональных и специализированных 

продуктов питания 

2 4 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

2 2 Технологическая практика 

4 5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной 

работы 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования 

технологических процессов производства продукции питания 

1 1 Проектирование процессов производства продуктов питания 

2 4 Биоиндустриальные технологии производства продуктов питания 

2 2 Аутентичные продукты питания 

3 4 Современные технологии производства функциональных и специализированных 

продуктов питания 

2 4 Высокотехнологичные производства продуктов питания 

2 2 Технологическая практика 

4 5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа 

4 5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной 

работы 
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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 неудовлетворитель

но 

удовлетворительн

о 

хорошо отлично 

ОПК-2. Способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции 

различного назначения 

Знать:  
- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции 

питания; 

- технологию производства 

продуктов общественного 

питания; 

- рациональные способы 

эксплуатации машин и 

технологического оборудования 

при производстве продукции 

питания;  

- методики расчета основных 

экономических показателей 

финансово-хозяйственной 

деятельности предприятий 

питания; 

- информационные технологии в 

области производства продуктов 

питания; 

- методы разработки 

обоснованных норм расхода 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 



сырья и вспомогательных 

материалов;  

- оптимальные параметры 

технологических операций и 

рациональные режимы работы 

технологического оборудования;  

- методы оценки качества 

продукции. 

 

Уметь: 
- проводить анализ 

технологических процессов 

производства продукции в 

соответствии с потребностями 

рынка; 

- разрабатывать мероприятия по 

совершенствованию 

технологических процессов 

производства продуктов 

питания, в том числе с учетом 

особенностей питания 

различных социальных групп 

населения; 

- разрабатывать рецептуры и   

технологии производства 

продуктов питания различного 

назначения; 

- формулировать 

ассортиментную политику 

разрабатывать 

производственную программу 

предприятий питания. 

 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

Владеть: 

- методами составления 

рецептур и рационов с 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



использованием компьютерных 

технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания;  

- методами проведения 

стандартных испытаний по 

определению показателей 

качества и безопасности сырья и 

готовой продукции питания,  

- способностью участвовать в 

работе над инновационными 

проектами, используя базовые 

методы исследовательской 

деятельности. 

ОПК-4. Способен использовать методы моделирования продуктов и проектирования технологических процессов производства 

продукции питания 

Знать:  

- ассортимент продукции 

питания различного назначения, 

нормативные документы, 

регламентирующие ее 

производство; 

- принципы и методы 

моделирования продуктов и 

технологических процессов 

производства продукции 

питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь: 
- использовать принципы и 

методы моделирования рецептур 

продуктов питания и 

технологических процессов; 

- разрабатывать новый 

ассортимент продукции питания 

различного назначения, 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



организовать ее выработку в 

производственных условиях; 

- проектировать технологические 

процессы производства 

продуктов питания. 

Владеть: 

- методами моделирования 

рецептур и технологических 

процессов производства 

продуктов питания; 

- приемами самостоятельного 

поиска, систематизации 

ассортимента продукции 

питания различного назначения 

и технологий приготовления; 

- способностью разработки 

новых рецептур и организации 

их выработки в 

производственных условиях. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

 

 

 



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

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

компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине 

«Аутентичные продукты питания» 

1. Предмет, цель, задачи и содержание дисциплины.  

2. Понятие об аутентичных продуктах питания, термины и определения.  

3. Виды и определения.  

4. Аутентичность как неотъемлемая часть качества пищевого продукта.  

5. Рынок аутентичных пищевых продуктов. 

6. Понятие о пищевом статусе населения.  

7. Структура питания населения Российской Федерации.  

8. Пищевой статус различных групп населения.  

9. Индустриализация и урбанизация как факторы, влияющие на пищевой статус населения. 

10. Структура питания населения Российской Федерации.  

11. Пищевой статус различных групп населения.  

12. Взаимосвязь качества питания и качества жизни населения.  

13. Основные принципы здорового питания.  

14. Неправильное питание и его последствия. 

15. Алиментарно-зависимые заболевания: понятие, классификация.  

16. Нерациональное питание как фактор риска неинфекционных заболеваний. 

17. Заболевания, связанные с инфекционными агентами и паразитами, передающимися с пищей.  

18. Последствия нарушения дисбалансов питания. Болезни нерационального 

несбалансированного питания. 

19. Мировая продовольственная система.  

20. Роль продовольственной проблемы в современной мировой экономике.  

21. Мировой рынок продовольствия на современном этапе.  

22. Сравнительный анализ развития продовольственной системы России и ведущих стран мира. 

23. Проблемы продовольственной и пищевой безопасности и их воздействие на здоровье 

населения.  

24. Создание глобальной концепции продовольственной безопасности питания. 

25. Пищевые инновации и биотехнологии.  

26. Проблема безопасности продуктов питания.  

27. Классификация чужеродных веществ и пути их поступления в пищевые продукты.  

28. Окружающая среда - основной источник загрязнения сырья и пищевых продуктов. 

29. Пищевая парадигма 21 века.  

30. Становление парадигмы производственной системы в условиях постиндустриального 

общества. 

31. Новая парадигма организации питания. 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений и 

навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций  

Критерии оценки знаний на зачете 

Зачет может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без билетов, с 

предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя. Преподаватель 

вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических вопросов, давать задачи по 

программе данного курса. 

Вопросы к зачету утверждаются на заседании кафедры и подписываются заведующим 

кафедрой.  

Экзаменатор может проставить зачет без опроса или собеседования тем студентам, которые 

активно участвовали в лабораторных занятиях. 

«Зачтено»  выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания 

изученного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и 

интерпретирует материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого вопроса; 



материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого вопроса; владеет основ
ными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение переложить теоретические зна
ния 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 при
сутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если студент 
показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и дополнительные 
вопросы: при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный вопросы.

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

Критерии оценки знаний на зачете
Зачет может проводиться в форме устного опроса по билетам (вопросам) или без билетов, с 

предварительной подготовкой или без подготовки, по усмотрению преподавателя. Преподаватель 
вправе задавать вопросы сверх билета, а также, помимо теоретических вопросов, давать задачи по 
программе данного курса.

Вопросы к зачету утверждаются на заседании кафедры и подписываются заведующим ка
федрой.

Экзаменатор может проставить зачет без опроса или собеседования гем студентам, которые 
активно участвовали в лабораторных занятиях.

«Зачтено» -  выставляется при условии, если студент показывает хорошие знания изучен
ного учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и интерпретирует 
материалы учебного курса; полностью раскрывает смысл предлагаемого вопроса; владеет основ
ными терминами и понятиями изученного курса; показывает умение переложить теоретические зна
ния 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 при
сутствии большого количества ошибок при интерпретации основных определений; если студент 
показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и дополнительные 
вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный вопросы.

полностью не по существу содержащихся в экзаменационном задании вопросов.

Фонд оценочных средств составлен на основе учебного плана ФГОС ВО «МГТУ» по направ
лению подготовки магистров 19.04.04 Технология продукции и организация общественного пита
ния
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