
Фонд оценочных средств  

для проведения промежуточной аттестации обучающихся  

по дисциплине Б1.О.11 Высокотехнологичные производства 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-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 экзамену по дисциплине  

1  Высокотехнологичное производство продуктов питания как понятие. 

2. Зарубежные технологии производства продуктов питания.  

3.  Инновационные  технологии  продуктов  производства  питания, получившие развитие в 

России. 

4.  Методология освоения  новых технологических  процессов в производстве продуктов 

питания. 

5. Функциональное питание как направление развития высокотехнологичных производств. 

6. Использование микронизированнных продуктов как направление развития 

высокотехнологичных производств. 

7.  Использование нанотехнологий для улучшения качества пищи. 

8.  Сублимационные методы производства продуктов питания.  

9.  Использование нанотехнологий для обеспечения безопасности пищевых продуктов. 

10. Использование  вакуумной упаковки полуфабрикатов как способ повышения качества 

продукции. 

11. Цель и задачи применения высокотехнологичных энергосберегающих технологий. 

12. Энергоресурсосберегающие технологии и высокотехнологичное оборудование 

13. Современные принципы и методы управления деятельностью предприятий питания. 

14. Значение автоматизированных средств управления в повышении качества продукции и 

уровня обслуживания.  

15. Требования к высокотехнологичному оборудованию.  

16. Современный уровень развития автоматизированных программ по управлению 

производством.  

17. Направления совершенствования автоматизированных средств управления 

18. Сущность и развитие системного управления качеством. 

19. Методология  управления качеством в сфере продукции питания на международных 

принципах.  

20. Качество продукции и услуг как материальная основа удовлетворения личных и 

общественных потребностей потребителей. 

21. Взаимосвязь качества продукции и экономического состояния предприятия, повышения 

конкурентоспособности. 

22. Основные понятия в области качества. Объекты и субъекты управления качеством.  

23. Факторы, влияющие на качество продукции на стадиях товародвижения – от 

проектирования и производства, до реализации и потребления. 

24. Разработка и  внедрение систем  менеджмента на основе стандартов ISO  серии  9000, 

22000:2005.  

25. Разработка  взаимосвязанных организационных, технических мероприятий, методов и 

средств, направленных на установление, обеспечение, сохранение, поддержание необходимого 

уровня качества продукции на всех стадиях ее жизненного цикла. 

 

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

навыков, опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

 

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
Оценка «отлично» ставится, если студент строит ответ логично в соответствии с планом, 

обнаруживает максимально глубокое знание профессиональных терминов, понятий, категорий, 
концепций и теорий. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные 
примеры. Обнаруживает аналитический подход в освещении различных концепций. Делает 
содержательные выводы. Демонстрирует знание специальной литературы в рамках учебного 
методического комплекса и дополнительных источников информации.

Оценка «хорошо» ставится, если студент строит свой ответ в соответствии с планом. В 
ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно полно. 
Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные примеры, однако 
наблюдается некоторая непоследовательность анализа. Выводы правильны. Речь грамотна, 
используется профессиональная лексика. Демонстрирует знание специальной литературы в рамках 
учебного методического 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 
аргументируются. Ответ носит преимущественно теоретический характер, примеры отсутствуют.

Оценка «неудовлетворительно» ставится при условии недостаточного раскрытия 
профессиональных 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 ответа, 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 
направлению подготовки магистров 19.04,04 Технология продукции и организации общественного 
питания
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