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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  

ПКУВ-1.1 Анализ и оценка деятельности предприятия питания 

3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1 Нутрициология в индустрии питания 

3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

1 Методология науки о питании 

1 Наука о продуктах питания 

3 Мировая индустрия питания 

3 Инновационный менеджмент 

2 Производственная  практика 

2 Технологическая практика 

5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

3 Научно-исследовательская работа 1 

5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

2 Управление качеством 

2 Бизнес-планирование 

ПКУВ-1.2  Разработка и реализация стратегии развития предприятия питания 

3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1 Нутрициология в индустрии питания 

3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

3 Мировая индустрия питания 

3 Инновационный менеджмент 

2 Производственная  практика 

2 Технологическая практика 

5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

3 Научно-исследовательская работа 1 

5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

2 Управление качеством 

2 Бизнес-планирование 
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2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах 

их формирования, описание шкалы оценивания 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 

Планируемые 

результаты освоения 

компетенции  

Критерии оценивания результатов обучения 

 

Наимено

вание 

оценочн

ого 

средства 

неудовлетвори

тельно 

удовлетворит

ельно 

хорошо отлично  

ПКУВ-1.1. Анализ и оценка деятельности предприятия питания 

 

Знать: - 

законодательство РФ, 

регулирующее 

деятельность 

предприятий питания; 

- формы статистической, 

финансовой и другой 

отчетности на 

предприятиях питания; 

- технологии 

маркетинговых 

исследований на 

предприятиях питания; 

- основы статистического 

моделирования и 

прогнозирования 

результатов деятельности 

предприятий питания. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные 

знания 

Сформированн

ые, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

Письмен

ный и 

устный 

опрос; 

доклады; 

зачет 

ПКУВ-1.3 Управление проектами и изменениями на предприятии питания 

3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

1 Инновационные виды обслуживания на предприятиях 

общественного питания 

3 Методология науки о питании 

3 Наука о продуктах питания 

3 Мировая индустрия питания 

2 Инновационный менеджмент 

2 Производственная  практика 

5 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская 

работа 

2 Производственная практика 

3 Научно-исследовательская работа 1 

5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной 

квалификационной работы 

2 Управление качеством 

2 Бизнес-планирование 



 

Уметь: - осуществлять 

сбор, обработку и анализ 

информации о факторах 

внешней и внутренней 

среды предприятия 

питания, необходимой 

для принятия 

стратегических и 

оперативных 

управленческих 

решений; 

- организовать систему 

мониторинга внешней и 

внутренней среды 

предприятия питания; 

- осуществлять 

руководство подготовкой 

предложений по 

формированию и 

совершенствованию 

продукции и 

обслуживания в 

соответствии с 

изменением 

конъюнктуры рынка. 

 

Частичные 

умения 

Неполные 

умения 

Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть: - навыками 

планирования и 

организации 

маркетинговых 

исследований на 

предприятиях питания; 

- методиками 

стратегического и 

ситуационного анализа и 

оценки результатов 

деятельности 

предприятий питания; 

- техниками 

количественной оценки, 

анализа и презентации 

информации о продукции 

и услугах предприятия 

питания; 

- навыками создания и 

ведения баз данных по 

различным показателям 

деятельности 

предприятий питания. 

 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематич

еское 

применение 

навыков 

В 

систематическо

м применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-1.2.Разработка и реализация стратегии развития предприятия питания 



 

Знать:  
- законодательство РФ, 

регулирующее 

деятельность 

предприятий питания; 

- основы стратегического 

менеджмента и 

маркетинга на 

предприятиях питания; 

- основы риск-

менеджмента и 

антикризисного 

управления. 

Фрагментарные 

знания 

Неполные 

знания 

Сформированн

ые, но 

содержащие 

отдельные 

пробелы знания  

Сформированные 

систематические 

знания 

Письмен

ный и 

устный 

опрос; 

доклады; 

зачет 

Уметь:  

- определять задачи и 

цели развития 

предприятия питания; 

- формировать 

конкурентоспособную 

стратегию развития 

предприятия питания; 

- реализовать стратегию 

предприятия питания, а 

также функциональные 

стратегии 

(маркетинговая, 

финансовая, кадровая), 

обеспечивающие его 

устойчивое развитие; 

- проводить 

организационную 

диагностику и 

проектирование 

организационной 

структуры предприятия 

питания; 

- осуществлять 

стратегический контроль 

деятельности 

предприятия питания; 

- разрабатывать и 

принимать 

управленческие решения 

по повышению 

конкурентоспособности и 

развитию предприятия 

питания; 

- осуществлять оценку 

эффективности 

реализации стратегии 

развития предприятия 

Частичные 

умения 

Неполные 

умения 

Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформированные 

умения 



питания; 

- выявлять 

стратегические проблемы 

развития предприятия 

питания и разрабатывать 

меры по их устранению; 

- формулировать задачи и 

цели развития 

предприятия питания, 

отражающие интересы 

собственников и 

заинтересованных 

сторон. 

Владеть:  
- методиками разработки 

корпоративной и 

функциональных 

стратегий; 

- навыками выявления 

проблем развития 

предприятия; 

- методами 

организационной 

диагностики и 

организационного 

проектирования 

предприятия питания; 

- владеть навыками 

организации 

стратегического контроля 

и оценки эффективности 

реализации стратегии 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематич

еское 

применение 

навыков 

В 

систематическо

м применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

ПКУВ-1.3. Управление проектами и изменениями на предприятии питания 

 

Знать:  

- законодательство РФ, 

регулирующее 

деятельность 

предприятий питания; 

- основы риск-

менеджмента, 

управления проектами и 

изменениями; 

- теорию конфликтологии 

и психологии делового 

общения; 

- системы 

стимулирования 

персонала, повыщения их 

мотивации и лояльности. 

 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематич

еское 

применение 

навыков 

В 

систематическо

м применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 

Письмен

ный и 

устный 

опрос; 

доклады; 

зачет 

Уметь:  Частичное Несистематич В Успешное и 



- выявлять потребности в 

изменениях деятельности 

предприятия питания; 

- разрабатывать и 

реализовывать проекты, 

направленные на 

развитие и повышение 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- осуществлять 

планирование и 

управление организацией 

процесса 

преобразований; 

- осуществлять общий 

контроль внедрения 

изменений в 

деятельности 

предприятия питания; 

- проводить оценку 

эффективности 

внедрения изменений в 

деятельности 

предприятия питания; 

- находить и оценивать 

новые рыночные 

возможности, 

формулировать бизнес-

идеи; 

- разрабатывать и 

реализовывать проекты 

по повышению 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

- контролировать 

внедрение изменений и 

проводить анализ 

эффективности 

управления проектами. 

 

владение 

навыками 

еское 

применение 

навыков 

систематическо

м применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

систематическое 

применение 

навыков 

Владеть:  

- методиками анализа 

основных факторов, 

определяющих 

необходимость 

изменений в стратегии и 

тактике предприятия 

питания; 

- методами управления 

командой проекта по 

внедрению изменений на 

предприятии питания; 

Частичное 

владение 

навыками 

Несистематич

еское 

применение 

навыков 

В 

систематическо

м применении 

навыков 

допускаются 

пробелы 

Успешное и 

систематическое 

применение 

навыков 



- навыками преодоления 

сопротивления 

коллектива внедрению 

изменений. 

 

 

 

3. Примерный перечень оценочных средств, их краткая характеристика и шкала 

оценивания 

 

 3.1.Вопросы к экзамену для проведения промежуточной аттестации по 

дисциплине  

1. Организация производства предприятий общественного питания. Основная цель. 

2. Современное состояние и перспективы развития общественного питания. 

3. Отраслевые особенности общественного питания. 

4. Основные направления совершенствования организации общественного питания. 

5. Основные типы предприятий общественного питания. Классы предприятий, 

отличительные особенности. 

6. Особенности производственно-торговой деятельности предприятий 

общественного питания. 

7. Виды меню. Порядок составления и оформления. Факторы, влияющие на 

формирование ассортимента. 

8. Общая характеристика предприятий быстрого обслуживания. Концепции их 

деятельности 

9. Категории предприятий быстрого обслуживания? 

10. Преимущества и недостатки деятельности предприятий быстрого обслуживания, 

питания. 

11. Характеристика отдельных предприятий быстрого питания, обслуживания. 

12. Виды кейтеринга. 

13. Преимущества и недостатки различных видов кейтеринга. 

14. Основная структура кейтеринга. 

15. Технологии «фри-фло». 

16. В чем заключается сущность концепции Quick&Casual? 

17. Обеспечением безопасности и экологичности на предприятиях общественного 

питания. 

18. Группы приборов, используемых на предприятиях общественного питания. 

19. Требования, предъявляемые к белью, используемому на предприятиях 

общественного питания?   

20. Специальные приемы, используемые официантом при организации 

обслуживания. 

21. Методы обслуживания при организации завтраков, обедов и ужинов. 

22. Виды столовой посуды на предприятиях общественного питания. 

23. Классификация банкетов. 

24. Последовательность расположения блюд в меню. 

25. Виды меню. 

26. Методы для оптимизации меню. 

 3.2.Контрольные вопросы и задания для проведения текущего контроля 

Вариант 1 

1. Основные направления совершенствования организации общественного 

питания. 

Категории предприятий быстрого обслуживания  

 



Вариант 2 

1. Организация производства предприятий общественного питания. 

2, Основная структура кейтеринга. 

 

Вариант 3 

 

1.  Особенности производственно-торговой деятельности предприятий 

общественного питания. 

2. Виды меню. Порядок составления и оформления. Факторы, влияющие на 

формирование ассортимента  

Вариант 4 

        1. Характеристика отдельных предприятий быстрого питания, обслуживания 

        2. Виды столовой посуды на предприятиях общественного питания. 

Вариант 5 

1. Основные типы предприятий общественного питания. Классы предприятий, 

отличительные особенности 

2. Преимущества и недостатки различных видов кейтеринга. 

Вариант 6 

        1. Методы обслуживания при организации завтраков, обедов и ужинов 

        2. Специальные приемы, используемые официантом при организации 

обслуживания 

 

Вариант 7 

1. Последовательность расположения блюд в меню. 

2. Группы приборов, используемых на предприятиях общественного питания. 

 

 

 

 3.3.Тестовые задания для проведения остаточного контроля знаний по дисциплине  

 

1. Как классифицируются предприятия общественного питания в зависимости от 

организации технологического процесса, мощности производства, принятых форм 

обслуживания населения? 

А) заготовочные, доготовочные и работающие на сырье, т.е. с законченным 

производственным циклом; 

Б) рестораны, кафе, столовые; 

В) заготовочные и доготовочные. 

2. Особенности организации доготовочных предприятий. 

А) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и 

организуется выпуск готовой кулинарной продукции для реализации ее населению. 

Б) В доготовочных предприятиях организуются выпуск блюд и кулинарных изделий 

из полуфабрикатов, полученных с заготовочных предприятий, и реализация кулинарной 

продукции населению. 

В) В доготовочных предприятиях осуществляются все стадии переработки сырья и 

организуется выпуск полуфабрикатов. 

3. Как классифицируются столовые в зависимости от места расположения и 

обслуживаемого контингента?  

А) первой и второй категории; 

Б) на школьные, диетические, вегетарианские, рыбные и т.д.; 

В) на общедоступные и столовые при промышленных предприятиях, стройках, 

учреждениях, учебных заведениях, в колхозах и совхозах и т.п.  

4. Как классифицируются рестораны в зависимости от уровня обслуживания и 



степени оснащенности 

А) рестораны высшей и первой категории; 

Б) рестораны высшей, первой и второй категории; 

В) рестораны первой и второй категории. 

5. Выбрать правильное определение столовой 

А) Столовая - механизированное предприятие, осуществляющее переработку сырья 

для выпуска полуфабрикатов, кулинарных и кондитерских изделий. 

Б) Столовая - предприятие общественного питания повышенного типа с 

разнообразным, широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных 

изделий, фруктов, фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.  

В) Столовая - наиболее распространенный тип предприятия общественного питания, 

обеспечивающее посетителей на месте разнообразными по дням недели завтраками, 

обедами и ужинами. 

6. Выбрать правильное определение ресторана 

А) Ресторан - предприятие общественного питания повышенного типа с 

разнообразным, широким ассортиментом блюд, закусок, кондитерских, винно-водочных 

изделий, фруктов, фруктовых и минеральных вод, соков, мороженого, коктейлей.  

Б) Ресторан- предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации 

обслуживания посетителей. 

В) Ресторан- специализированное предприятие общественного питания, 

предназначенное для быстрого обслуживания посетителей. 

7. Выбрать правильное определение кафе. 

А) Кафе – предприятие, отличающееся некоторыми особенностями организации 

обслуживания посетителей; 

Б) В ассортименте напитков обязательно кофе не менее двух-трех наименований, 

ром, ликер, которые подаются к кофе.  

В) Кафе – предприятие, где приготовляются и реализуются для потребления на месте 

горячие и холодные напитки, хлебобулочные и кондитерские изделия, блюда и кулинарные 

изделия несложного приготовления в ограниченном ассортименте, а также реализуются 

кисломолочные продукты и некоторые покупные товары.  

8. Как подразделяются кафе в зависимости от степени технической оснащенности, 

объема предоставляемых потребителю услуг, уровня организации обслуживания, 

ассортимента приготовляемой и реализуемой продукции  

А) на кафе высшей, первой и второй категорий; 

Б) на кафе первой и второй категорий; 

В) на кафе высшей категории и люкс. 

9. Выбрать правильное определение закусочной. 

А) Закусочная – специализированное предприятие общественного питания, 

предназначенное для быстрого обслуживания посетителей; 

Б) Закусочная – предприятие общественного питания, предназначенное для 

обслуживания посетителей; 

В) Закусочная – с предприятие общественного питания, предназначенное для 

реализации полуфабрикатов. 

10. Как специализируются закусочные 

А) сосисочная, чебуречная, котлетная, шашлычная; 

Б) блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная; 

В) сосисочная, блинная, пирожковая, вареничная, чебуречная, котлетная, 

шашлычная и др. 

11. Выбрать правильное определение бара 

 А) Бар – Предприятие торговли, обслуживающее покупателей; 

Б) Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за барной стойкой наряду с 

обслуживанием за столиками.  



В Бар- предприятие, обслуживающее посетителей за столиками.  

12. Как подразделяются предприятия общественного питания по наценкам?  

А) Рестораны, кафе, столовые; 

Б) На предприятия высшей и первой категорий; 

В) На предприятия высшей, первой, второй и третьей категорий. 

13. Что такое меню ресторана 

А) определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в 

продаже; 

Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже 

на данный день; 

В) перечень полуфабрикатов и закусок. 

14.Что такое ассортиментный минимум? 

А) определенное количество блюд и напитков, которые ежедневно должны быть в 

продаже. 

Б) перечень блюд, закусок, кулинарных изделий, напитков, имеющихся в продаже 

на данный день. 

 

 3.3.Вопросы для проведения контроля остаточных знаний по дисциплине  

 

1. Организация производства предприятий общественного питания. Основная цель. 

2. Современное состояние и перспективы развития общественного питания. 

3. Отраслевые особенности общественного питания. 

4. Основные направления совершенствования организации общественного питания. 

5. Основные типы предприятий общественного питания. Классы предприятий, 

отличительные особенности. 

6. Особенности производственно-торговой деятельности предприятий 

общественного питания. 

7. Виды меню. Порядок составления и оформления. Факторы, влияющие на 

формирование ассортимента. 

8. Общая характеристика предприятий быстрого обслуживания. Концепции их 

деятельности 

9. Категории предприятий быстрого обслуживания? 

10. Преимущества и недостатки деятельности предприятий быстрого обслуживания, 

питания. 

11. Характеристика отдельных предприятий быстрого питания, обслуживания. 

12. Виды кейтеринга. 

13. Преимущества и недостатки различных видов кейтеринга. 

14. Основная структура кейтеринга. 

15. Технологии «фри-фло». 

16. В чем заключается сущность концепции Quick&Casual? 

17. Обеспечением безопасности и экологичности на предприятиях общественного 

питания. 

18. Группы приборов, используемых на предприятиях общественного питания. 

19. Требования, предъявляемые к белью, используемому на предприятиях 

общественного питания?   

20. Специальные приемы, используемые официантом при организации 

обслуживания. 

21. Методы обслуживания при организации завтраков, обедов и ужинов. 

22. Виды столовой посуды на предприятиях общественного питания. 

23. Классификация банкетов. 

24. Последовательность расположения блюд в меню. 

25. Виды меню. 



26. Методы для оптимизации меню. 

 

 

 3.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений и навыков, и опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 

компетенций  

 4. Методические материалы при приеме зачета 

 Зачет - вид мероприятия промежуточной аттестации, в результате которого обучающий 

получает оценку в шкале «зачет» / «незачет». Дифференцированный зачет - вид зачета, в 

результате которого обучающийся получает оценку в четырехбальной шкале («отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно»). Зачет может приниматься как в 

устной форме (которая предполагает ответы студентов на теоретические вопросы), так и 

выставляться по результатам выполнения студентами установленных программой видов 

работ. Для разных обучающихся учебной группы могут быть определены разные формы 

сдачи зачета в зависимости от качества их работы в семестре (ах) изучения дисциплины. 

Вопросы к зачету, задания, которые должны выполнить студенты в семестре, (и форму его 

проведения) студенты получают на первом занятии по дисциплине в данном семестре по 

решению преподавателя. 

 

 

Результат 

зачета 

Критерии оценивания компетенций 

 

 

не зачтено 

Студент не знает значительной части программного материала (менее 50 

% правильно выполненных заданий от общего объема работы), 

допускает существенные ошибки, неуверенно, с большими 

затруднениями выполняет практические работы, не подтверждает 

освоение компетенций, предусмотренных программой  зачета. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

зачтено 

Студент показывает знания только основного материала, но не усвоил 

его деталей, допускает неточности, недостаточно правильные 

формулировки, в целом, не препятствует усвоению последующего 

программного материала, нарушения логической последовательности в 

изложении программного материала, испытывает затруднения при 

выполнении практических работ, подтверждает освоение компетенций, 

предусмотренных программой зачета на минимально допустимом 

уровне. 
Студент показывает твердо знает материал, грамотно и по существу 

излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на вопрос, 

правильно применяет теоретические положения при решении 

практических вопросов и задач, владеет необходимыми навыками и 

приемами их выполнения, допуская некоторые неточности; 

демонстрирует хороший уровень освоения материала, информационной 

и коммуникативной культуры и в целом подтверждает освоение 

компетенций, предусмотренных программой зачета. 



Студент глубоко и прочно усвоил программный материал, 
исчерпывающе, последовательно, четко и логически стройно его 
излагает, умеет тесно увязывать теорию с практикой, свободно 
справляется с задачами, вопросами и другими видами применения 
знаний, причем не затрудняется с ответом при видоизменении заданий, 
использует в ответе материал монографической литературы, правильно 
обосновывает принятое решение, влацеет разносторонними навыками и 
приемами выполнения практических задач, подтверждает полное 
освоение компетенций, предусмотренных программой зачета.

4.2 Методические материалы по оцениванию тестирования
Преподаватель может использовать тесты на бумажном носителе, Интернет-экзамен, 

Интернет-тренажеры. Время тестирования, обычно не менее 40 минут. Результаты 
тестирования проверяет преподаватель. Критерии оценивания теста и дидактические 
единицы, для которых составлены тестовые задания, сообщаются студенту обычно на 
первом занятии по дисциплине.

Оценивание ответов на тест определяется в соответствии с таблицей приведенной 
ниже:

Оценка по итогам тестирования

(тестовые нормы: % правильных ответов)

«отлично» 85-100 %

«хорошо» 70-79%

«удовлетворительно» 50-69%

менее 50%
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