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Введение

1. Назначение: Фонд оценочных средств предназначен для освоения компетенций в 
соответствии с  требованиями основных образовательных программ согласно ФГОС по 
направлению 43.03.01 Сервис.

2.  ФОС  является  приложением  к  программе  дисциплины  «Холодильные 
технологии в индустрии питания»

3. Разработчик Стаценко Е. Н., к.т.н., доцент, доцент кафедры пищевых технологий 
и инжиниринга.

4. Проведена экспертиза ФОС. 
Члены экспертной группы:
Председатель  Оботурова  Н.П.,  доцент,  зав.  кафедрой  пищевых  технологий  и 

инжиниринга. 

Члены комиссии:
Борисенко А.А., профессор кафедры пищевых технологий и инжиниринга.
Олешкевич О.И., доцент кафедры пищевых технологий и инжиниринга.

Представитель организации-работодателя:
Костукайло Г.С., директор ООО «НАШЕ.ВСЁ» 

Экспертное заключение:  рекомендовать фонд оценочных средств по дисциплине 
«Холодильные технологии в индустрии питания» к использованию в учебном процессе.

                       

5.  Срок  действия  ФОС  определяется  сроком  реализации  образовательной 
программы.



1.  Описание  показателей и  критериев оценивания на  различных этапах  их 
формирования, описание шкал оценивания

Компетенция (ии), 
индикатор (ы)

Уровни сформированности компетенци(ий),

Минимальный 
уровень не достигнут
(Неудовлетворительно

) 2 балла

Минимальный
уровень

(удовлетворительно) 
3 балла

Средний 
уровень 

(хорошо) 4 
балла

Высокий уровень 
(отлично)
5 баллов

Компетенция: ПК-5 Способен применять специализированные и профессиональные 
знания, в том числе инновационные, в области технологии производства продуктов 
питания, определять направления развития технологии пищевых производств, 
повышения качества и безопасности готовой продукции
ИД-1 ПК-5
Осуществляет
контроль 
качества, 
безопасности 
сырья и готовой 
продукции с 
использованием 
нормативной
документации,
основных и
прикладных
методов
исследований

не осуществляет 
контроль качества, 
безопасности сырья и 
готовой продукции с 
использованием 
нормативной 
документации, 
основных и 
прикладных методов 
исследований

на минимальном 
уровне 
осуществляет 
контроль качества, 
безопасности сырья 
и готовой продукции 
с использованием 
нормативной 
документации, 
основных и 
прикладных методов 
исследований

на среднем 
уровне 
осуществляет 
контроль 
качества, 
безопасности 
сырья и готовой 
продукции с 
использованием 
нормативной 
документации, 
основных и 
прикладных 
методов 
исследований

на высоком 
уровне 
осуществляет 
контроль 
качества, 
безопасности 
сырья и готовой 
продукции с 
использованием 
нормативной 
документации, 
основных и 
прикладных 
методов 
исследований

ИД-2 ПК-5
Организовывает 
технологический 
процесс 
производства 
продуктов 
питания массового
изготовления и
специализирован
ных пищевых
продуктов с
применением
современного
технологического
оборудования,
традиционных и
новых видов
сырья

не организовывает 
технологический 
процесс производства 
продуктов питания 
массового 
изготовления и 
специализированных 
пищевых продуктов с 
применением 
современного 
технологического 
оборудования, 
традиционных и 
новых видов сырья

на минимальном 
уровне 
организовывает 
технологический 
процесс 
производства 
продуктов питания 
массового 
изготовления и 
специализированны
х пищевых 
продуктов с 
применением 
современного 
технологического 
оборудования, 
традиционных и 
новых видов сырья

на среднем 
уровне 
организовывает 
технологический 
процесс 
производства 
продуктов 
питания 
массового 
изготовления и 
специализирован
ных пищевых 
продуктов с 
применением 
современного 
технологическог
о оборудования, 
традиционных и 
новых видов 
сырья

на высоком уровне 
организовывает 
технологический 
процесс 
производства 
продуктов питания 
массового 
изготовления и 
специализированн
ых пищевых 
продуктов с 
применением 
современного 
технологического 
оборудования, 
традиционных и 
новых видов сырья

ИД-3 ПК-5
Выявляет
объекты

для
улучшения
технологии
пищевых
производств с
учетом
прогрессивных
методов 
эксплуатации 
оборудования, 
принципов 

не выявляет объекты 
для улучшения 
технологии пищевых 
производств с учетом 
прогрессивных 
методов эксплуатации 
оборудования, 
принципов управления 
качеством, 
безопасностью и 
прослеживаемостью 
производства, основ 
физиологии 
пищеварения и обмена 

на минимальном 
уровне выявляет 
объекты для 
улучшения 
технологии пищевых 
производств с учетом 
прогрессивных 
методов 
эксплуатации 
оборудования, 
принципов 
управления 
качеством, 
безопасностью и 

на среднем 
уровне выявляет 
объекты для 
улучшения 
технологии 
пищевых 
производств с 
учетом 
прогрессивных 
методов 
эксплуатации 
оборудования, 
принципов 
управления 

на высоком уровне 
выявляет объекты 
для улучшения 
технологии 
пищевых 
производств с 
учетом 
прогрессивных 
методов 
эксплуатации 
оборудования, 
принципов 
управления 
качеством, 



управления 
качеством, 
безопасностью  и 
прослеживаемост 
ью производства, 
основ физиологии 
пищеварения и 
обмена веществ, 
современных
концепций питания

веществ, современных 
концепций питания

прослеживаемостью 
производства, основ 
физиологии 
пищеварения и 
обмена веществ, 
современных 
концепций питания

качеством, 
безопасностью и 
прослеживаемост
ью производства, 
основ 
физиологии 
пищеварения и 
обмена веществ, 
современных 
концепций 
питания

безопасностью и 
прослеживаемость
ю производства, 
основ физиологии 
пищеварения и 
обмена веществ, 
современных 
концепций 
питания

Компетенция: ПК-6 Способен проводить проектные расчеты, обосновывать и 
осуществлять технологические компоновки, подбор оборудования для 
производственных технологических линий, основных и вспомогательных помещений, в 
том числе с использованием информационных технологий
ИД-1 ПК-6
Выполняет 
технологические 
расчеты, 
компоновку, 
подбор и
управление 
линиями 
оборудования, 
планировку 
предприятий  с 
использованием 
нормативной 
документации и 
компьютерной 
техники

не выполняет 
технологические 
расчеты, компоновку, 
подбор и управление 
линиями 
оборудования, 
планировку 
предприятий с 
использованием 
нормативной 
документации и 
компьютерной 
техники

на минимальном 
уровне выполняет 
технологические 
расчеты, компоновку, 
подбор и управление 
линиями 
оборудования, 
планировку 
предприятий с 
использованием 
нормативной 
документации и 
компьютерной 
техники

на среднем 
уровне 
выполняет 
технологические 
расчеты, 
компоновку, 
подбор и 
управление 
линиями 
оборудования, 
планировку 
предприятий с 
использованием 
нормативной 
документации и 
компьютерной 
техники

на отличном 
уровне выполняет 
технологические 
расчеты, 
компоновку, 
подбор и 
управление 
линиями 
оборудования, 
планировку 
предприятий с 
использованием 
нормативной 
документации и 
компьютерной 
техники

ИД-2 ПК-6
Применяет 
способы и
средства
получения,
хранения,
переработки
информации

для
подбора
оборудования,
технико-
экономических
расчетов,
проектирования
основных и
вспомогательных
помещений
предприятия
питания

не применяет способы 
и средства получения, 
хранения, переработки 
информации для 
подбора оборудования, 
технико-
экономических 
расчетов, 
проектирования 
основных и 
вспомогательных 
помещений 
предприятия питания

на минимальном 
уровне применяет 
способы и средства 
получения, хранения, 
переработки 
информации для 
подбора 
оборудования, 
технико-
экономических 
расчетов, 
проектирования 
основных и 
вспомогательных 
помещений 
предприятия питания

на среднем 
уровне 
применяет 
способы и 
средства 
получения, 
хранения, 
переработки 
информации для 
подбора 
оборудования, 
технико-
экономических 
расчетов, 
проектирования 
основных и 
вспомогательных 
помещений 
предприятия 
питания

на высоком уровне 
применяет 
способы и 
средства 
получения, 
хранения, 
переработки 
информации для 
подбора 
оборудования, 
технико-
экономических 
расчетов, 
проектирования 
основных и 
вспомогательных 
помещений 
предприятия 
питания

Оценивание  уровня  сформированности  компетенции  по  дисциплине 
осуществляется на основе «Положения о проведении текущего контроля успеваемости и 
промежуточной  аттестации  обучающихся  по  образовательным  программам  высшего 
образования  –  программам  бакалавриата,  программам  специалитета,  программам 
магистратуры  –  в  федеральном  государственном  автономном  образовательном 



учреждении  высшего  образования  «Северо-Кавказский  федеральный  университет»  в 
актуальной редакции.



ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕРКИ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ
Номер 

задания
Правильный ответ Содержание вопроса Компетенция

форма обучения очная, семестр 6
1

в, г, д, е

Причиной порчи пищевых продуктов является:
а: низкая или очень высокая температура
б: низкое или высокое давление
в: действие кислорода воздуха и солнечных лучей (окисление)
г: низкая или очень высокая влажность воздуха
д: биохимические процессы (деятельность тканевых ферментов)
е: развитие микрофлоры

ПК-5

2 Термофилы – это ПК-5
3 Перечислите методы консервирования пищевых продуктов ПК-5
4 Остывшее мясо имеет температуру ПК-5
5 Согласно  современным  физическим  теориям  молекула  воды 

представляет собой
ПК-5

6

а

Наибольшее количество воды в мышечной ткани находится
а: между пучками волокон
б: в волокнах
в: между волокнами

ПК-5

7 Основным компонентом пищевых продуктов является ПК-5
8 Наименее прочной связью воды в пищевых продуктах является:

а: механическая
б: физико-химическая
в: химическая

ПК-5

9 Криоскопическая температура – это
а: температура замерзания клеточного сока
б: конечная температура процесса
в: температура инактивации микроорганизмов

ПК-5

10 а

Количество вымороженной воды зависит от
а: все ответы верны
б: температуры продукта
в: вида продукта

ПК-5



г: содержания воды
д: состава продукта

11 а

Криоскопическая температура большинства пищевых продуктов 
равна:
а: -1 оС
б: 0 оС
в: 2 оС
г: 5 оС
д:-5 оС

ПК-6

12 а

Фазовое превращение воды в лёд сопровождается:
а: Выделением теплоты
б: Поглощением теплоты
в: Отсутствием тепловых эффектов

ПК-6

13 а

Наиболее прочной связью воды в пищевых продуктов является
а: Химическая
б: Физико-химическая
в: Механическая

ПК-6

14 а

Применение антисептиков позволяет:
а: подавлять микроорганизмы, предохраняя продукты от порчи
б: снизить содержание кислорода в упаковке
в: предотвратить окислительную порчу в пищевых продуктах

ПК-6

15
Определите четыре основных принципа консервирования пищевых 
продуктов

ПК-6

16
Как различаются микроорганизмы по их отношению к 
температурным условиям

ПК-6

17 а, б, в

Дополнительные средства, применяемые при холодильной обработке 
и хранении пищевых продуктов:
а: ультрафиолетовое и ионизирующие излучения
б: антисептики
в: регулируемая (РГС) и модифицированная (МГС) газовые среды
г: упаковка в пергамент

ПК-6

18 Мезофилы – ПК-6
19 Психрофилы – ПК-6



20 Хранение свежих плодов и овощей основано на принципе ПК-6



2. Описание шкалы оценивания
В  рамках  рейтинговой  системы  успеваемость  студентов  по  каждой  дисциплине 

оценивается в ходе текущего контроля и промежуточной аттестации. Рейтинговая система 
оценки  знаний  студентов  основана  на  использовании  совокупности  контрольных 
мероприятий  по  проверке  пройденного  материала  (контрольных  точек),  оптимально 
расположенных  на  всем  временном  интервале  изучения  дисциплины.  Принципы 
рейтинговой системы оценки знаний студентов основываются на требованиях, описанных 
в Положении об организации образовательного процесса на основе рейтинговой системы 
оценки знаний студентов в ФГАОУ ВО «СКФУ».

3. Критерии оценивания компетенций
Оценка «отлично» выставляется студенту, если он на высоком профессиональном 

уровне знает:  национальные,  конфессиональные  и  этнокультурные  особенности  и 
национальные традиции, основные принципы и нормы межкультурного взаимодействия; 
на высоком профессиональном уровне умеет: анализировать особенности межкультурного 
взаимодействия  с  учетом  национальных,  конфессиональных  и  этнокультурных 
особенностей  и  национальных  традиций,  формировать  поликультурную  среду  для 
межкультурного взаимодействия при решении задач профессиональной деятельности; на 
высоком  профессиональном  уровне владеет:  приемами  и  средствами  создания 
поликультурной  среды  для  межкультурного  взаимодействия  в  ходе  решения  задач 
профессиональной деятельности.

Оценка «хорошо» выставляется  студенту,  если он  хорошо  знает:  национальные, 
конфессиональные и этнокультурные особенности и национальные традиции, основные 
принципы  и  нормы  межкультурного  взаимодействия;  хорошо  умеет:  анализировать 
особенности межкультурного взаимодействия с учетом национальных, конфессиональных 
и этнокультурных особенностей и национальных традиций, формировать поликультурную 
среду  для  межкультурного  взаимодействия  при  решении  задач  профессиональной 
деятельности; хорошо  владеет: приемами и средствами создания поликультурной среды 
для  межкультурного  взаимодействия  в  ходе  решения  задач  профессиональной 
деятельности.

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту,  если  он удовлетворительно 
знает: национальные, конфессиональные и этнокультурные особенности и национальные 
традиции,  основные  принципы  и  нормы  межкультурного  взаимодействия; 
удовлетворительно  умеет: анализировать особенности межкультурного взаимодействия с 
учетом  национальных,  конфессиональных  и  этнокультурных  особенностей  и 
национальных  традиций,  формировать  поликультурную  среду  для  межкультурного 
взаимодействия при решении задач профессиональной деятельности;  удовлетворительно 
владеет:  приемами  и  средствами  создания  поликультурной  среды  для  межкультурного 
взаимодействия в ходе решения задач профессиональной деятельности.

Оценка  «неудовлетворительно»  выставляется  студенту,  если  он 
неудовлетворительно  знает:  национальные,  конфессиональные  и  этнокультурные 
особенности  и  национальные  традиции,  основные  принципы  и  нормы  межкультурного 
взаимодействия; неудовлетворительно умеет: анализировать особенности межкультурного 
взаимодействия  с  учетом  национальных,  конфессиональных  и  этнокультурных 
особенностей  и  национальных  традиций,  формировать  поликультурную  среду  для 
межкультурного  взаимодействия  при  решении  задач  профессиональной  деятельности; 
неудовлетворительно владеет: приемами и средствами создания поликультурной среды для 
межкультурного взаимодействия в ходе решения задач профессиональной деятельности.


