
Фонд оценочных средств  

для проведения промежуточной аттестации обучающихся  

по дисциплине Б1.О.14 Оптимизация технологических процессов общественного 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-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-1.2. Определяет приоритеты в стратегии развития предприятия, в его финансовой 

деятельности; разрабатывает эффективную инновационную политику 

3 4 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-1.3. Разрабатывает конкурентоспособные концепции развития предприятия 

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 

ПКУВ-1.1. Анализ и оценка деятельности предприятия питания 

1 1 Нутрициология в индустрии питания 

1 3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях общественного 

питания 

1 1 Методология науки о питании 

1 1 Наука о продуктах питания 

3 3 Мировая индустрия питания 
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3 3 Инновационный менеджмент 

3 3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

2 2 Бизнес-планирование 

2 2 Управление качеством 

2 2 Технологическая практика 

3 4 Научно-исследовательская работа 

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

4 5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной 

работы 

ПКУВ-1.2. Разработка и реализация стратегии развития предприятия питания  

1 1 Нутрициология в индустрии питания 

1 3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях общественного 

питания 

3 3 Мировая индустрия питания 

3 3 Инновационный менеджмент 

3 3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

2 2 Бизнес-планирование 

2 2 Управление качеством 

2 2 Технологическая практика 

3 4 Научно-исследовательская работа 

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

4 5 Выполнение, подготовка к защите и защита выпускной квалификационной 

работы 

ПКУВ-1.3. Управление проектами и изменениями на предприятии питания 

1 1 Нутрициология в индустрии питания 

1 3 Инновационные виды обслуживания на предприятиях общественного 

питания 

1 1 Методология науки о питании 

1 1 Наука о продуктах питания 

3 3 Мировая индустрия питания 

3 3 Инновационный менеджмент 

3 3 Оптимизация технологических процессов общественного питания 

2 2 Бизнес-планирование 

2 2 Управление качеством 

2 2 Технологическая практика 

3 4 Научно-исследовательская работа 

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 Наименование 

оценочного 

средства 

неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

ОПК-1. Способен разрабатывать эффективную стратегию, инновационную политику и конкурентоспособные концепции предприятия 

Знать:  

- отечественные и зарубежные 

достижения в области 

производства продуктов 

питания; 

- законодательство РФ, 

регулирующее деятельность 

предприятий питания; 

- основы стратегического 

менеджмента и маркетинга на 

предприятиях питания. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; 

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; 

- разрабатывать и принимать 

управленческие решения по 

повышению 

конкурентоспособности и 

развитию предприятия питания; 

- осуществлять оценку 

эффективности реализации 

стратегии развития предприятия 

питания. 

Частичные умения Неполные умения Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформированные 

умения 

Владеть: Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

применении 

Успешное и 

систематическое 



- методиками разработки 

корпоративной и 

функциональных стратегий; 

- навыками выявления проблем 

развития предприятия питания; 

- навыками организации 

стратегического контроля и 

оценки эффективности 

реализации стратегии развития 

предприятия питания. 

навыков 

допускаются 

пробелы 

применение 

навыков 

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 Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; 

экзамен 

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 

Частичные умения Неполные умения Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформированные 

умения 



внутренней среды предприятия 

питания; 

- осуществлять руководство 

подготовкой предложений по 

формированию и 

совершенствованию продукции 

и обслуживания в соответствии с 

изменением конъюнктуры 

рынка. 

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 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

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 Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; 

экзамен 



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 

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. 

Частичные умения Неполные умения Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформированные 

умения 



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 развития 

предприятия питания. 

Частичное владение 

навыками 

Несистематическое 

применение навыков 

В 

систематическом 

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. 

Фрагментарные знания Неполные знания Сформированные, 

но содержащие 

отдельные 

пробелы знания 

Сформированные 

систематические 

знания 

Письменный и 

устный опрос; 

доклады; 

экзамен 

Уметь:  
- выявлять потребности в 

изменениях деятельности 

предприятия питания; 

- разрабатывать и реализовывать 

проекты, направленные на 

развитие и повышение 

конкурентоспособности 

предприятия питания; 

Частичные умения Неполные умения Учения полные, 

допускаются 

небольшие 

ошибки 

Сформированные 

умения 



- 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. 

Владеть:  

- методиками анализа основных 

факторов, определяющих 

необходимость изменений в 

стратегии и тактике предприятия 

питания; 

- методами управления командой 

проекта по внедрению 

изменений на предприятии 

питания; 

- навыками преодоления 

сопротивления коллектива 

внедрению изменений. 

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 

Задания для контрольной работы 

 

Вариант 1 

1. Общие вопросы оптимизации технологических процессов общественного питания.  

2. Обзор методов системных исследований для оптимизации технологических 

процессов общественного питания. 

Вариант 2 

1. Анализ математической модели технологических процессов общественного 

питания. 

2. Технология вычислительного эксперимента при синтезе технологических 

процессов общественного питания. 

Вариант 3 

1. Технологическая схема подготовки продуктов для использования в пищевых 

технологиях. 

2. Применение метода рабочих характеристик для оптимизации технологических 

процессов общественного питания. 

Вариант 4 

1. Особенности вычислительного эксперимента. 

2. Методы и тенденции оптимизации технологических процессов. 

Вариант 5 

1. Алгоритмы и программы расчета оптимальных параметров технологических 

процессов производства. 

2. Оптимальные параметры технологических процессов производства. 

Вариант 6 

       1. Методы подбора оптимальных технологических режимов 

2. Модели, позволяющие исследовать и оптимизировать параметры производства 

продуктов питания, улучшать качество продукции и услуг. 

Вариант 7 

1. Базис современных компьютерных технологий и математического моделирования.  

2. Оптимизация технологических процессов производства. 

Вариант 8 

 1. Математическая обработка результатов исследований. 

 2. Проблемы оптимизации всего ресурсного потенциала предприятия питания.  

Вариант 9 

1. Методы планирования и программирования с использованием компьютерных 

технологий. 

      2. Оптимизация и управление технологическим процессом. 

Вариант 10 

      1. Метод исследования технологических процессов и получение оптимальных 

решений. 

2. Общие сведения о методах построения модели технологических процессов, 

параметрические схемы. 

Вариант 11 

1. Государственное регулирование деятельности предприятий общественного питания.  

2. Параметры оптимизации форм организации предприятий питания для малого бизнеса.  

 

Вариант 12 

1. Моделирование производственно-технологических задач. 

      2. Методы оптимизация технологических процессов производства продуктов питания. 

Вариант 13 

1. Теоретические и практические основы организации и управления производством 

продуктов. 



2. Проблемы оптимизации всего ресурсного потенциала предприятия питания.  

Вариант 14 

1. Методы анализа и прогнозирование потребностей потенциальных потребителей 

продукции предприятий. 

2. Функционально-стоимостной анализ экологически-безопасного пищевого сырья и 

продукции. 

Вариант 15 

1. Оценка эффективности производственной и научной деятельности на предприятиях 

питания и ее результаты. 

2. Определение критериев качества во взаимосвязи с экономическими показателями 

деятельности предприятия. 

 

Тесты 

 

1. Комплекс технологических процессов и операций, осуществляемых с помощью 

составленных в определенной последовательности технических средств и персонала, позволяющий 

производить продукцию общественного питания – это … 

- технологический процесс; 

- технологическая карта на продукцию общественного питания + 

- технология производства продукции общественного питания. 

2. Технологическая операция – это … 

- технический документ, в котором изготовитель устанавливает требования к качеству 

продукции +; 

- отдельная часть технологического процесса; 

- технические средства для реализации технологического процесса. 

3. Контроль показателей качества и безопасности сырья, пищевых продуктов, 

полуфабрикатов и материалов, поступивших к изготовителю для дальнейшего использования в 

технологических процессах изготовления продукции общественного питания – это … 

- операционный контроль + 

- входной контроль; 

- приемочный контроль. 

4. Контроль параметров и показателей во время выполнения или после завершения 

технологической операции – это …  

- операционный контроль+ 

- входной контроль 

- приемочный контроль 

5. Контроль показателей качества и безопасности готовой продукции общественного 

питания, по результатам которого принимают решение о ее пригодности к реализации – это … 

- операционный контроль; 

- входной контроль; 

- приемочный контроль+ 

6. Принципы организации обслуживания в общественном питании: 

а) удовлетворение потребностей населения в продукции и услугах; 

б) создание комфортных условий в торговых залах; 

c) отсутствие негативных явлений, связанных с процессом обслуживания потребителей;  

d) рост рентабельности работы предприятий общественного питания за счет внедрения 

новых видов продукции и услуг; 

e) соответствие видов услуг постоянно изменяющимся вкусам потребителей, требованиям 

рынка. 

-:a), b) 

-:b), d), e) 

-:a), c), e), d) 

+: a), b), c), d), e) 



7. Предприятие общественного питания, имеющее собственное кулинарное производство и 

реализующее потребителям кулинарные изделия, полуфабрикаты, мучные булочные и 

кондитерские изделия и покупные продовольственные товары – это: 

- ресторан-:бар-:кафе 

- столовая-:закусочная 

- предприятие быстрого обслуживания-:буфет-:кафетерий 

- кофейня +: магазин кулинарии 

8. Предприятие общественного питания, специализирующееся на изготовлении и реализации 

с потреблением на месте широкого ассортимента горячих напитков из кофе, какао и чая, мучных 

блюд и мучных булочных и кондитерских изделий, кулинарной продукции из полуфабрикатов 

высокой степени готовности в ограниченном ассортименте, а также алкогольных напитков и 

покупных товаров – это: 

-:ресторан-:бар-:кафе 

-:столовая-:закусочная 

-:предприятие быстрого обслуживания-:буфет-:кафетерий 

+: кофейня -:магазин кулинарии 

9. Предприятие общественного питания, оборудованное буфетной или барной стойкой, 

реализующее с потреблением на месте горячие напитки из кофе, чая, прохладительные напитки, 

ограниченный ассортимент продукции общественного питания из полуфабрикатов высокой 

степени готовности, в том числе бутерброды, мучные булочные и кондитерские изделия, горячие 

блюда несложного изготовления и покупные товары – это: 

-:ресторан-:бар-:кафе 

-:столовая-:закусочная 

-:предприятие быстрого обслуживания-:буфет +: кафетерий-:кофейня 

-:магазин кулинарии 

10. Предприятие общественного питания, находящееся в жилых и общественных зданиях, 

реализующее с потреблением на месте ограниченный ассортимент продукции общественного 

питания из полуфабрикатов высокой степени готовности, в том числе холодные блюда, закуски, 

горячие, сладкие блюда несложного изготовления, мучные кулинарные, булочные и кондитерские 

изделия и покупные товары – это: 

-:ресторан-:бар-:кафе 

-:столовая-:закусочная 

-:предприятие быстрого обслуживания +: буфет-:кафетерий-:кофейня 

-:магазин кулинарии 

11.  Предприятие общественного питания, реализующее узкий ассортимент блюд, изделий, 

напитков несложного изготовления, как правило, из полуфабрикатов высокой степени готовности, 

и обеспечивающее минимальные затраты времени на обслуживание потребителей – это: 

-:ресторан-:бар-:кафе 

-:столовая-:закусочная 

+: предприятие быстрого обслуживания -:буфет-:кафетерий 

-:кофейня-:магазин кулинарии 

12.  Предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд и изделий 

несложного изготовления и предназначенное для быстрого обслуживания потребителей, с 

возможной реализацией алкогольной продукции – это: 

-:ресторан-:бар-:кафе 

-:столовая +: закусочная 

-:предприятие быстрого обслуживания-:буфет-:кафетерий 

-:кофейня-:магазин кулинарии 

13. Предприятие общественного питания, общедоступное или обслуживающее 

определенный контингент потребителей, производящее и реализующее блюда и кулинарные 

изделия в соответствии с меню, различающимся по дням недели – это: 

-:ресторан-:бар 

-:кафе+: столовая -:закусочная 

-:предприятие быстрого обслуживания-:буфет-:кафетерий 

-:кофейня-:магазин кулинарии 



14. Предприятие общественного питания по организации питания и (или без) отдыха 

потребителей с предоставлением ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента 

продукции общественного питания, реализующее фирменные, заказные блюда, изделия и 

алкогольные и безалкогольные напитки – это: 

-:ресторан-:бар +: кафе 

-:столовая-:закусочная 

-:предприятие быстрого обслуживания-:буфет-:кафетерий 

-:кофейня-:магазин кулинарии 

16. Предприятие общественного питания, оборудованное барной стойкой и реализующее в 

зависимости от специализации алкогольные и (или) безалкогольные напитки, горячие и 

прохладительные напитки, коктейли, холодные и горячие закуски и блюда в ограниченном 

ассортименте, покупные товары – это: 

-:ресторан +: бар-:кафе 

-:столовая-:закусочная 

-:предприятие быстрого обслуживания-:буфет-:кафетерий 

-:кофейня-:магазин кулинарии 

17. Предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного 

изготовления, включая заказные и фирменные блюда и изделия; алкогольные, прохладительные, 

горячие и другие виды напитков, мучные кондитерские и булочные изделия, табачные изделия, 

покупные товары, с высоким уровнем обслуживания и, как правило, в сочетании с организацией 

отдыха и развлечений – это: 

+: ресторан-:бар-:кафе 

-:столовая 

-:закусочная-:предприятие быстрого обслуживания-:буфет-:кафетерий 

-:кофейня-:магазин кулинарии 

18. ____________________ по уровню обслуживания и номенклатуре предоставляемых услуг 

подразделяют на три класса - "люкс", "высший" и "первый" 

a)рестораны 

b)бары 

c)кафе 

d)предприятия быстрого обслуживания 

e)кафетерии 

+: a), b) 

-:b), d), e) 

-:a), c), e), d) 

-:a), b), c), d), e) 

19.______________ предполагает полное, достоверное и своевременное информирование 

потребителя обо всех предоставляемых услугах в зале и вне зала предприятия 

- требование эстетичности услуг 

- требование информативности услуг+ 

- требование функциональной пригодности услуг 

- требование социальной адресности услуг 

20. ___________________ предусматривает наличие в правилах обслуживания определенных 

льгот и условий для приоритетных категорий потребителей (дети, люди с ограниченными 

физическими возможностями и др.) 

- требование эстетичности услуг 

- требование информативности услуг 

- требование функциональной пригодности услуг + 

- требование социальной адресности услуг 

21. ___________________ предусматривает соответствие обслуживающего персонала 

профессиональному назначению, в том числе компетентность и квалификация персонала, умение 

общаться с потребителями, знание и соблюдение профессиональной этики поведения 

- требование эстетичности услуг 

- требование информативности услуг +:  

- требование функциональной пригодности услуг 



- требование социальной адресности услуг 

22. Центральным звеном любой автоматизированной информационной системы является:  

- компьютер + 

- автоматизированное рабочее место (АРМ) 

- рабочее место, оснащенное компьютером 

23. Электронное программно-техническое устройство для приема к оплате пластиковых 

карт, которое может принимать карты с чипом, магнитной полосой и бесконтактные карты, - это: 

- POS – терминал+ 

- контрольно-кассовая машина 

- кассовый аппарат 

24. К программным средствам автоматизации управления рестораном относят: 

a) R-Keeper 

b) MS Windows 

c) TillyPad 

d) Lillo Front 

e) Best 5 питание 

-:a), b) 

-:b), d), e) 

+: a), c), e), d) 

-:a), b), c), d), e) 

25. Основное технологическое время - это: 

- время, затрачиваемое на работу, результатом которой является операция; 

- время, затрачиваемое на выполнение той части технологического цикла, которая изменяет 

предмет труда; + 

- время на уход за рабочим местом;  

- всё вышеперечисленное. 

 

Темы рефератов 

1. Постановка задачи оптимизации сложных технологических систем. 

2. Методы моделирования и оптимизации, применяемые в различных областях народного 

хозяйства. 

3. Методы безусловной минимизации. 

4. Универсальные моделирующие программы. 

5. Методы оптимизация технологических процессов производства продуктов питания. 

6. Проблемы оптимизации всего ресурсного потенциала предприятия питания.  

7. Параметры оптимизации форм организации предприятий питания для малого бизнеса.  

8. Особенности моделирования строения и функций технологического потока как системы 

процессов. 

9. Характерные черты технологических систем, перспективных с точки зрения развития.  

10. Разновидности функциональной организации технологических систем. 

11. Порядок разделения технологического потока в процессе его системного анализа.  

12. Мера чувствительности технологического потока, операции, процесса. 

13. Расчет технического уровня структуры технологического потока. 

14. Порядок организации работы с целью прогнозирования тенденций развития 

технологических линий. 

 

Примерный перечень вопросов к экзамену по дисциплине  

«Оптимизация технологических процессов общественного питания» 

 

1. Ассортимент продукции питания различного назначения, организация ее выработки в 

производственных условиях. 

2. Оптимизация затрат на реализацию производственного процесса на предприятии 

общественного питания. 

3. Оптимизация технологических процессов производства продукции питания. 



4. Совершенствование методов управления и контроля производством продукции 

питания. 

5. Общие вопросы оптимизации технологических процессов общественного питания. 

6. Обзор методов системных исследований для оптимизации технологических 

процессов общественного питания. 

7. Анализ математической модели технологических процессов общественного питания.  

8. Технология вычислительного эксперимента при синтезе технологических процессов 

общественного питания. 

9. Применение метода рабочих характеристик для оптимизации технологических 

процессов общественного питания. 

10. Параметры оптимизации. 

11. Понятия -производственный процесс, технология и технологический аппарат. 

12. Классификация технологических процессов. 

13. Организация технологического потока. 

14. Морфологический анализ технологических линий предприятий общественного 

питания (для подготовки очищенных овощей к хранению; приготовления кондитерских изделий).  

15. Постановка задачи оптимизации сложных технологических систем. 

16. Методы моделирования и оптимизации, применяемые в различных областях 

народного хозяйства. 

17. Методы безусловной минимизации. 

18. Универсальные моделирующие программы. 

19. Методы ветвей и границ. 

20. Технологический поток как система технологических процессов. 

21. Управляющая и управляемая подсистемы. 

22. Операторные модели и структурные схемы технологических процессов.  

23. Эффективность, надежность, точность и устойчивость технологического потока  

24. Организация технологических процессов. 

25. Анализ показателей эффективности технологических процессов, формирующих 

технологический поток 

26. Технологический поток как система технологических процессов.  

27. Операторные модели и структурные схемы технологических процессов.  

28. Эффективность, надежность, точность и устойчивость технологического потока 

29. Понятие оптимизация процессов производства. 

 

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

навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

 

Требования к выполнению тестового задания 

Тест – система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений обучающегося. 

В тестовых заданиях используются четыре типа вопросов:  

- закрытая форма – наиболее распространенная форма и предлагает несколько 

альтернативных ответов на поставленный вопрос. Например, обучающемуся задается вопрос, 

требующий альтернативного ответа «да» или «нет», «является» или «не является», «относится» или 

«не относится» и т.п. Тестовое задание, содержащее вопрос в закрытой форме, включает в себя один 

или несколько правильных ответов и иногда называется выборочным заданием. Закрытая форма 

вопросов используется также в тестах-задачах с выборочными ответами. В тестовом задании в этом 

случае сформулированы условие задачи и все необходимые исходные данные, а в ответах 

представлены несколько вариантов результата решения в числовом или буквенном виде. 

Обучающийся должен решить задачу и показать, какой из представленных ответов он получил;  

- открытая форма – вопрос в открытой форме представляет собой утверждение, которое 

необходимо дополнить. Данная форма может быть представлена в тестовом задании, например, в 

виде словесного текста, формулы (уравнения), графика, в которых пропущены существенные 

составляющие - части слова или буквы, условные обозначения, линии или изображения элементов 



схемы и графика. Обучающийся должен по памяти вставить соответствующие элементы в 

указанные места («пропуски»); 

- установление соответствия – в данном случае обучающемуся предлагают два списка, между 

элементами которых следует установить соответствие; установление последовательности – 

предполагает необходимость установить правильную последовательность предлагаемого списка 

слов или фраз. 

Цель тестовых заданий – заблаговременное ознакомление магистров факультета аграрных 

технологий с теорией изучаемой темы по курсу «Современные проблемы агрономии» и ее 

закрепление.  

Тесты сгруппированы по темам. Количество тестовых вопросов в разделе различно, что 

обусловлено объемом изучаемого материала и ее трудоемкостью. Формулировки вопросов 

построены по следующим основным принципам: 

Выбрать верные варианты ответа.  

В пункте приведены конкретные вопросы и варианты ответов. Магистру предлагается 

выбрать номер правильного ответа из предлагаемых вариантов. При этом следует учесть важное 

требование: в ответах к заданию обязательно должен быть верный ответ, и он должен быть только 

один.  

Магистр должен выбрать верный ответ на поставленный вопрос и сверить его с правильным 

ответом, который дается в конце. 

Критерии оценки знаний при проведении тестирования 

Отметка «отлично» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 85% 

тестовых заданий;  

Отметка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа не менее чем 70 % 

тестовых заданий;  

Отметка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа не менее 50 %;  

Отметка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа менее чем на 

50 % тестовых заданий.  

Результаты текущего контроля используются при проведении промежуточной аттестации.  

Требования к написанию реферата 

Реферат – продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое 

изложение содержания и результатов индивидуальной учебно-исследовательской деятельности.  

Автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также 

собственные взгляды на нее.  

Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать 

разделы: введение, основную часть, заключение, список использованной литературы. В 

зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие 

документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т.д.  

Критерии оценивания реферата: 

Отметка «отлично» выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена 

проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на 

рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, 

тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, 

даны правильные ответы на дополнительные вопросы. 

Отметка «хорошо» - основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом 

допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала, отсутствует 

логическая последовательность в суждениях, не выдержан объём реферата, имеются упущения в 

оформлении, не допускает существенных неточностей в ответе на дополнительный вопрос. 

Отметка «удовлетворительно» -  имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности, тема освещена лишь частично, допущены фактические ошибки в 

содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы, во время защиты отсутствует 

вывод. 

Отметка «неудовлетворительно» - тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное 

непонимание проблемы. 

Критерии оценки знаний студентов на экзамене 



концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные 
примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении различных концепций. Делает содер­
жательные выводы. Демонстрирует знание специальной литературы в рамках учебного методиче­
ского комплекса и дополнительных источников информации.

Оценка «хороню» ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом. В от­
вете представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно полно. Развер­
нуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные примеры, однако наблюда­
ется некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны. Речь грамотна, используется 
профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной литературы в рамках учебного ме­
тодического комплекса и дополнительных источников информации.

Оценка «удовлетворительно» ставится, если ответ недостаточно логически выстроен, план 
ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в развернутом раскрытии 
профессиональных понятий. Выдвигаемые положения декларируются, но недостаточно аргументи­
руются. Ответ носит преимущественно теоретический характер, примеры отсутствуют.

Оценка «неудовлетворительно» ставится при условии недостаточного раскрытия профес­
сиональных понятий, категорий, концепций, теорий. Студент проявляет стремление подменить 
научное обоснование проблем рассуждениями обыденно-повседневного бытового характера. Ответ 
содержит ряд серьезных ошибок. Оценка «неудовлетворительно» ставится также при отказе от от­
вета, или если представленный ответ 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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