
Фонд оценочных средств  

для проведения промежуточной аттестации обучающихся  

по дисциплине Б1.О.08 Дизайн пищевых продуктов 
 

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 

образовательной программы 

 

 

 

 

Этапы 

формирования 

компетенции 

(номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в процессе 

освоения образовательной программы  

ОФО ЗФО 

ОПК-1.1. Демонстрирует знание отечественных и зарубежных достижений в области 

производства продуктов питания 

1 1 Мировые кулинарные шедевры 

2 2 Дизайн пищевых продуктов 

3 3 Оптимизация технологических процессов общественного 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-2.3. Разрабатывает рецептуры и технологии производства продуктов питания с 

ориентацией на категорию потребителей 

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-1.1. Демонстрирует знание отечественных и зарубежных достижений в области производства продуктов питания 

Знать:  
- отечественные и зарубежные 

достижения в области 

производства продуктов 

питания; 

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы стратегического 

менеджмента и маркетинга на 

предприятиях питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 

Уметь:  
- определять цели и задачи 

развития предприятия питания; 

- определять приоритеты в 

стратегии развития предприятия, 

в его финансовой деятельности; 

- разрабатывать эффективную 

инновационную политику 

предприятия питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

Владеть: 

- методиками разработки 

корпоративной и 

функциональных стратегий; 

- навыками выявления проблем 

развития предприятия питания. 

 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение 

навыков 

В систематическом 

применении навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

ОПК-2.3. Разрабатывает рецептуры и технологии производства продуктов питания с ориентацией на категорию потребителей 



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. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 

письменный 

опрос, экзамен 

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; 

 

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 

Успешное и 

систематическое 

применение навыков 



использованием компьютерных 

технологий; 

- методами разработки 

производственной программы в 

зависимости от специфики 

предприятия питания. 

допускаются 

пробелы 

 

 



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 

«Дизайн пищевых продуктов» 

1. Дизайн пищевых продуктов: термины и определения. 

2. Эстетика и дизайн в оформлении кулинарной продукции.  

3. Роль дизайна в оформлении кулинарной продукции.  

4. Виды дизайна: проектирование, конструирование, пропорциональность, контрастность, 

фактура, цвет, размер, форма. 

5. Разнообразие подачи своей продукции пищевыми предприятиями. 

6. Дизайн блюд на предприятиях общественного питания.  

7. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания 

гармоничных блюд и кондитерских изделий. 

8. Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий. 

9. Принципы создания упаковки для пищевой продукции. 

10. Функции готовой упаковки: надежность, удобство, экономичность, эстетичность, 

информативность, соответствие рыночным требованиям.  

11. Актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий. 

«Пищевой дизайн» («Food-design»): еда как искусство.  

12. «Пищевой дизайн» или «Food-design» - одно из новых направлений. 

13. Концептуальные подходы в «Пищевом дизайне»: «дизайн вокруг еды», «дизайн и еда», 

«дизайн для еды».  

14. «Функциональная концепция» - основа любого проекта «Food-design». 

15. Направление «Пищевая архитектура» (Paolo Barichella): функциональность, 

эргономичность, практичность, технологичность, прогресс, инновативность, экономия, 

соотношение цены и качества, потребительский спрос. 

16. Принципы, используемые в «Food-design» как в любом другом типе форма творчества: 

геометрическая композиция, продуманные цветовые сочетания, соотношение холодного и горячего, 

использование контрастных элементов и световых эффектов.  

17. Цифровой дизайн и сложные цифровые продукты. 

18. Этапы дизайна продукта: бизнес-стратегия, аналитика, аналитика, прототипирование, 

дизайн интерфейса, графический дизайн. 

 

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; 

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 студент 

показывает значительные затруднения при ответе на предложенные основные и дополнительные 

вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительный вопросы. 



Фонд оценочных средств составлен на основе учебного плана ФГОС ВО «МГТУ» по направлению 
подготовки магистров 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания
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