
Фонд оценочных средств  

для проведения промежуточной аттестации обучающихся  

по дисциплине Б1.О.13 Гигиенические основы производства и экспертизы продуктов 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 

образовательной программы 

 

Этапы 

формирования 

компетенции 

(номер семестра 

согласно учебному 

плану) 

Наименование учебных дисциплин, формирующих компетенции в процессе 

освоения образовательной программы  

ОФО ЗФО 

ОПК-3.1. Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и 

безопасностью продукции и услуг, процессами производства, снабжения, хранения и 

движения продукции 

1 1 Микробиология и эпидемиология в области питания 

2 2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

3 3 Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции 

3 3 Производственный контроль продуктов общественного питания 

3 4 Гигиенические основы производства и экспертизы 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-3.2. Анализирует риски при разработке новых технологических решений 

1 1 Микробиология и эпидемиология в области питания 

2 2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 

3 3 Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции 

3 3 Производственный контроль продуктов общественного питания 

3 4 Гигиенические основы производства и экспертизы 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-3.3. Предлагает современные методы и технологические решения для повышения 

качества продуктов питания 

1 1 Микробиология и эпидемиология в области питания 

2 2 Современные методы исследований сырья и продукции питания 
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3 3 Информационные технологии контроля качества пищевого сырья и готовой 

продукции 

3 3 Производственный контроль продуктов общественного питания 

3 4 Гигиенические основы производства и экспертизы 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 



2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания  

 

 

Планируемые результаты освоения компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наименовани

е оценочного 

средства неудовлетвор

ительно 

удовлетворит

ельно 

хорошо отлично 

ОПК-3.1. Проводит анализ информации и оценивает риски, связанные с качеством и безопасностью продукции и услуг, процессами 

производства, снабжения, хранения и движения продукции 

Знать:  
- методы анализа информации и оценки рисков, связанных с 

качеством и безопасностью продукции и услуг; 

- методы управления качеством продукции и услуг; 

- информационные технологии контроля качества пищевого 

сырья и готовой продукции. 

Фрагментарны

е знания 

Неполные 

знания 

Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания 

Сформирован

ные 

систематическ

ие знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; зачет 

Уметь: 
- проводить анализ информации и оценивать риски, связанные 

с качеством и безопасностью продукции и услуг, процессами 

производства, снабжения, хранения и движения продукции; 

- анализировать риски при разработке новых технологических 

решений; 

- применять современные методы и технологические решения 

для повышения качества продуктов питания; 

- применять информационные технологии контроля качества 

пищевого сырья и готовой продукции. 

Частичные 

умения 

Неполные 

умения 

Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформирован

ные умения 

Владеть: 

- современными методами повышения качества      продуктов 

питания; 

- способностью разработки новых технологических решений 

для повышения качества      продуктов питания; 

- информационными технологиями контроля качества 

пищевого сырья и готовой продукции. 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематич

еское 

применение 

навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическ

ое применение 

навыков 

ОПК-3.2. Анализирует риски при разработке новых технологических решений 

Знать:  
- методы анализа информации и оценки рисков, связанных с 

качеством и безопасностью продукции и услуг; 

- методы управления качеством продукции и услуг; 

- информационные технологии контроля качества пищевого 

Фрагментарны

е знания 

Неполные 

знания 

Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания  

Сформирован

ные 

систематическ

ие знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; зачет 



сырья и готовой продукции. 

Уметь: 
- проводить анализ информации и оценивать риски, связанные 

с качеством и безопасностью продукции и услуг, процессами 

производства, снабжения, хранения и движения продукции; 

- анализировать риски при разработке новых технологических 

решений; 

- применять современные методы и технологические решения 

для повышения качества продуктов питания; 

- применять информационные технологии контроля качества 

пищевого сырья и готовой продукции. 

Частичные 

умения 

Неполные 

умения 

 Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки   

Сформирован

ные умения 

Владеть: 

- современными методами повышения качества      продуктов 

питания; 

- способностью разработки новых технологических решений 

для повышения качества      продуктов питания; 

- информационными технологиями контроля качества 

пищевого сырья и готовой продукции. 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематич

еское 

применение 

навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическ

ое применение 

навыков 

ОПК-3.3. Предлагает современные методы и   технологические решения для повышения качества продуктов питания 

Знать:  

- методы анализа информации и оценки рисков, связанных с 

качеством и безопасностью продукции и услуг; 

- методы управления качеством продукции и услуг; 

- информационные технологии контроля качества пищевого 

сырья и готовой продукции. 

Фрагментарны

е знания 

Неполные 

знания 

Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания  

Сформирован

ные 

систематическ

ие знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; зачет 

Уметь: 

- проводить анализ информации и оценивать риски, связанные 

с качеством и безопасностью продукции и услуг, процессами 

производства, снабжения, хранения и движения продукции; 

- анализировать риски при разработке новых технологических 

решений; 

- применять современные методы и технологические решения 

для повышения качества продуктов питания; 

Частичные 

умения 

Неполные 

умения 

 Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки   

Сформирован

ные умения 



- применять информационные технологии контроля качества 

пищевого сырья и готовой продукции. 

Владеть: 

- современными методами повышения качества      продуктов 

питания; 

- способностью разработки новых технологических решений 

для повышения качества      продуктов питания; 

- информационными технологиями контроля качества 

пищевого сырья и готовой продукции. 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематич

еское 

применение 

навыков 

В 

систематическом 

применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическ

ое 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 

 Задания для контрольной работы 

1 вариант 

 

Примерный перечень вопросов к зачету по дисциплине 

«Гигиенические основы производства и экспертизы продуктов питания» 

 

1. Предмет и задачи санитарии и гигиены питания. 

2. Государственный санитарно-эпидемиологический надзор. 

3. Структура и функции Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей 

и благополучия человека. 

4. Территориальное управление Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав 

потребителей и благополучия человека. 

5. Федеральные государственные учреждения. 

6. Санитарное законодательство и действующие нормативные документы. 

7. Окружающая среда и загрязнение ее химическими элементами. 

8. Гигиеническое значение воздушной среды. Мероприятия по санитарной охране воздуха. 

9. Гигиена воды. Гигиенические требования и нормативы качества питьевой воды. 

10. Гигиена почвы и ее влияние на загрязнение пищевых продуктов ксенобиотиками. 

11. Гигиенические основы проектирования и строительства предприятий общественного 

питания. 

12. Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению предприятий общественного 

питания. 

13. Санитарно-гигиенические требования к канализации и удалению твердых отходов на 

предприятиях общественного питания. 

14. Санитарно-гигиенические требования к освещению и отоплению предприятий 

общественного питания. 

15. Санитарно-гигиенические требования к вентиляции предприятий общественного питания. 

16. Санитарно-гигиенические требования к устройству и содержанию помещений на 

предприятиях общественного питания. 

17. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре на 

предприятиях общественного питания. 

18. Дезинфекция на предприятиях общественного питания. Виды дезинфекции. 

19. Классификация и характеристика дезинфекционных средств. 

20. Моющие средства. Физико-химические свойства и виды моющих средств. 

21. Санитарно-гигиенические требования к транспортировке, приему и хранению сырья и 

кулинарной продукции на предприятиях общественного питания. 

22. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и производству продукции на 

предприятиях общественного питания. 

23. Санитарно-гигиенические требования к раздаче блюд, отпуску полуфабрикатов и 

кулинарных изделий на предприятиях общественного питания. 

24. Санитарно-гигиенические требования к выработке кондитерских изделий с кремом на 

предприятиях общественного питания. 

25. Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами. 

26. Пищевые заболевания. Классификация пищевых заболеваний. 

27. Пищевые инфекционные заболевания, классификация. 

28. Общие требования по профилактике инфекционных заболеваний. 

29. Кишечные инфекции и их профилактика. 

30. Зоонозы и их профилактика. 

31. Пищевые отравления, классификация, профилактика. 

32. Пищевые отравления бактериального происхождения и их профилактика. 

33. Пищевые отравления немикробного происхождения и их профилактика. 

34. Гельминтозы и их профилактика. 



35. Гигиенические требования к личной гигиене работников общественного питания. 

36. Контроль за состоянием здоровья, медицинские осмотры и гигиеническая подготовка 

персонала. 

 

Задание 1. 

1.1. Выберите правильный ответ. 

Какие факторы влияют на качество продукции общественного питания? 

А) Не своевременное проведение мероприятий по изменению свойств продукции. 

Б) Транспортировка. 

В) Хранение. 

Г) Нормативно-техническая документация. 

Д) Все ответы не верны. 

 

1.2. Выберите правильный ответ. 

Какие методы оценки характеризуют качество продукции? 

А) Дифференцированный, комплексный, смешанный, статистический. 

Б) Коррекционный, индивидуальный, дифференцированный, комплексный. 

В) Индивидуальный, статистический, аналитический, смешанный. 

Г) Комплексный, взаимосвязанный, индивидуальный, смешанный. 

Д) Все ответы верны. 

 

1.3.Установите соответствие между основными признаками контроля продукции общественного 

питания и видами контроля: 

1) Частота проведения контроля А) Непрерывный, периодический, летучий 

2) Объем (масса) проверяемой продукции Б) Сплошной, выборочный 

3) Состояние образца после контроля В) Разрушающий, не разрушающий 

 

1.4. Установите соответствие между методами и показателями оценки качества продукции  

1) Измерительные методы А) Основываются при проектировании 

продукции, когда она еще не может быть 

объектом исследования. 

2) Регистрационные методы Б) Основываются на наблюдениях и 

подсчете числа определенных событий, 

предметов или затрат. 

3) Расчетные методы В) Основываются на информации, с 

использованием средств измерений и 

контроля. 

 

Задание 2. 

2.1.Дайте определение «Качество продукции». 

2.2. Дополните определение «Свойство продукции» - это ее _____, которая может _____ при ее 

создании, _______ или потреблении. 

2.3. Что такое «Энергетическая ценность»? 

2.4. Напишите формулу для определения белков, жиров и углеводов в мучных кондитерских 

изделиях. 

2.5.Составьте схему классификации показателей качества продукции в зависимости от их 

назначения. 

2.6.Дайте определение операционного контроля качества продукции. 

2.7. Дополните определение –«Единичный показатель» - это показатель _____ продукции, _____ 

одно из ее свойств. 

2.8. Что такое «определяющий показатель»? 

2.9. Напишите формулу для определения массовой доли экстрактивных веществ в настое (заварке) 

или напитке. 

2.10. Составьте схему классификации структуры контрольных органов в зависимости от их 

подчиненности. 



 

Задание 3. 
Решите задачу. 

3.1. Определите содержание экстрактивных веществ в настое (заварке) чая, если известно: 

-коэффициент пересчета K=5; 

-масса сухого остатка в бюксе А = 0,03; 

-норма вложения сухого чая на порцию, В=0,25 г (на 50мл) 

3.2. Определите максимальное содержание сухих веществ в картофельном пюре, массой 150 г, если 

известны: 

- сухих веществ (Со) в картофельном пюре = 32,5гр; 

- количество поваренной соли на 150 г продукта равно 1,5 г. 

 

2 вариант 

Задание 1. 

1.1. Выберите правильный ответ. 

Что относится к объектам стандартизации: 

А) Системы управления и безопасность труда. 

Б) Техническое оборудование и производственные процессы. 

В) Продукция и услуги. 

Г) Бухгалтерская документация. 

Д) Все ответы не верны. 

 

1.2. Выберите правильный ответ. 

Какая из групп нормативно-технической документации является основанием для оценки качества 

продукции предприятий общественного питания? 

А) ТУ и ТИ, КВ и УС, ГОСТы, ОСТы. 

Б) Сборники рецептур, ТВ и ТУ, ГОСТы. 

В) ГОСТы, ОСТы, ТУ и ТИ, сборники рецептур. 

Г) ОСТы, ВМ и СК, БВ и РМ. 

Д) Все ответы не верны. 

 

1.3.Установите соответствие между основными признаками контроля продукции общественного 

питания и видами контроля: 

 

1) Этап процесса производства А) Производственный, эксплуатационный 

2) Стадия сохранения и транспортирование 

продукции 

Б) Входной, операционный, 

инспекционный, приемочный 

3) Техника исполнения (применение 

средств измерения) контроля 

В) Измерительный (инструментальный), 

органолептический 

 

1.4. Установите соответствие между методами и показателями оценки качества продукции  

 

1) Социологический метод А) Основан на сборе и анализе мнений 

потребителей. 

2) Экспертный метод Б) Осуществляемый на основе решения, 

принимаемого экспертами. 

3) Органолептический метод В) Основан на результатах анализа 

восприятий органов чувств. 

 

Задание 2. 

2.1.Дайте определение комплексному показателю качества продукции. 

2.2. Дополните определение «Показатель качества продукции» – это _____ характеристика _____ 

или нескольких _____    _____ продукции, ________ ее ______. 

2.3. Что такое «Определяющий показатель качества продукции» 

2.4. Напишите формулу для определения риса в фарше, в фаршированных голубцах. 



2.5.Составьте схему классификации факторов, влияющих на формирование качества продукции 

общественного питания. 

2.6. Дайте определение приемному контролю качества продукции общественного питания. 

2.7. Дополните определение «Непрерывный контроль» – это вид _______, при котором ______ о 

______ параметрах поступает непрерывно». 

2.8. Что такое эксплуатационный контроль. 

2.9. Напишите формулу для определения массы навески (измельченного п/ф) песочной лепешки. 

2.10. Составьте схему классификации частоты проведения контроля в зависимости от их видов. 

 

Задание 3. Решите задачу. 

3.1. Определите содержание количества молока в молочном супе с овощами, если известно 

количество лактозы в выпаренной порции супа х=25,5, количество лактозы в молоке, 

использованном для приготовления супа, %, Х1=14мл (на 1 порцию) 

3.2. Определите содержание количества сахара на порцию напитка (какао с молоком) если известны, 

содержание сахара в напитке 12,5%, масса порции напитка (200 г) 

 

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

навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

Требования к контрольной работе 

Контрольная работа представляет собой один из видов самостоятельной работы 

обучающихся. По сути – это изложение ответов на определенные теоретические вопросы по 

учебной дисциплине, а также решение практических задач. Контрольные проводятся для того, 

чтобы развить у обучающихся способности к анализу научной и учебной литературы, умение 

обобщать, систематизировать и оценивать практический и научный материал, укреплять навыки 

овладения понятиями определенной науки и т. д.  

При оценке контрольной преподаватель руководствуется следующими критериями:  

- работа была выполнена автором самостоятельно;  

- обучающийся подобрал достаточный список литературы, который необходим для 

осмысления темы контрольной;  

- автор сумел составить логически обоснованный план, который соответствует 

поставленным задачам и сформулированной цели;  

- обучающийся проанализировал материал;  

- контрольная работа отвечает всем требованиям четкости изложения и 

аргументированности, объективности и логичности, грамотности и корректности;  

- обучающийся сумел обосновать свою точку зрения;  

- контрольная работа оформлена в соответствии с требованиями;  

- автор защитил контрольную и успешно ответил на все вопросы преподавателя.  

Контрольная работа, выполненная небрежно, не по своему варианту, без соблюдения правил, 

предъявляемых к ее оформлению, возвращается без проверки с указанием причин, которые 

доводятся до обучающегося. В этом случае контрольная работа выполняется повторно. 

Критерии оценки знаний при написании контрольной работы 

Отметка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, 

систематизированные, глубокие знания вопросов контрольной работы и умение уверенно 

применять их на практике при решении конкретных задач, свободное и правильное обоснование 

принятых решений.  

Отметка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал, грамотно и 

по существу излагает его, умеет применять полученные знания на практике, но допускает в ответе 

или в решении задач некоторые неточности, которые может устранить с помощью дополнительных 

вопросов преподавателя.  

Отметка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему фрагментарный, 

разрозненный характер знаний, недостаточно правильные формулировки базовых понятий, 

нарушения логической последовательности в изложении программного материала, но при этом он 

владеет основными понятиями выносимых на контрольную работу тем, необходимыми для 

дальнейшего обучения и может применять полученные знания по образцу в стандартной ситуации.  



Отметка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает большей 
части основного содержания выносимых на контрольную работу вопросов тем дисциплины, допус
кает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет использовать полученные зна
ния.

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 тем 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.
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Разработчик:
канд.техн. наук, доцент

, ^ р,*ет о  o e jfe j .
Зав. выпускающей кафедрой; о  
доктор техн. наук, доцен/^фф^У’

Руководитель магистерст

управление) ? Ц ъ

КАДРОВ 
ограммы

3 .

3

А.И. Блягоз

З.Н. Хатко

З.Н. Хатко


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

