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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  «Введение  в 
гастрономию»

3.  Разработчик  Борисенко  А.А.,  профессор  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 
«Введение в гастрономию» к использованию в учебном процессе.

Срок действия ФОС определяется сроком реализации образовательной программы.



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

Уровни 
сформирован
ности 
компетенци(и
й), 
индикатора 
(ов)

Дескрипторы

Минимальный 
уровень не 
достигнут

(Неудовлетворит
ельно)
2 балла

Минимальный 
уровень

(удовлетворите
льно)

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
Результаты 
обучения  по 
дисциплине 
(модулю):
Индикатор:
ИД-1ПК-5

Осуществляет
контроль 
качества, 
безопасности 
сырья  и 
готовой 
продукции

с 
использовани
ем 
нормативной
документации
,
основных

и
прикладных
методов
исследований

Фрагментарные 
знания принципов 
оценки качества, 
безопасности 
сырья и готовой 
продукции с 
использованием 
нормативной 
документации

Знания 
имеются, но 
они не 
систематизиров
аны;

Незначительны
е ошибки в 
знаниях 
принципов 
оценки 
качества, 
безопасности 
сырья и 
готовой 
продукции с 
использование
м нормативной 
документации

Знает принципы 
оценки 
качества, 
безопасности 
сырья и 
готовой 
продукции с 
использование
м нормативной 
документации

Индикатор:
ИД-2ПК-5

ИД-2ПК-5
Организовыва
ет 
технологичес
кий  процесс 
производства 

Недостаточные 
умения проводить 
подготовительны
е мероприятия по 
организации 
технологического 
процесса 
производства 

в целом 
успешное, но 
не полное 
умение 
проводить 
подготовительн
ые 
мероприятия по 

незначительны
е ошибки в 
умении 
проводить 
подготовительн
ые 
мероприятия по 
организации 

Умеет 
проводить 
подготовительн
ые 
мероприятия по 
организации 
технологическо
го процесса 



продуктов 
питания 
массового
изготовления

и
специализиро
ван
ных

пищевых
продуктов

с
применением
современного
технологичес
кого
оборудования
,
традиционны
х и
новых видов
сырья

продуктов 
питания 
массового 
изготовления и 
специализирован
ных пищевых 
продуктов с 
применением 
современного 
технологического 
оборудования, 
традиционных и 
новых видов 
сырья

организации 
технологическо
го процесса 
производства 
продуктов 
питания 
массового 
изготовления и 
специализирова
нных пищевых 
продуктов с 
применением 
современного 
технологическо
го 
оборудования, 
традиционных 
и новых видов 
сырья

технологическо
го процесса 
производства 
продуктов 
питания 
массового 
изготовления и 
специализирова
нных пищевых 
продуктов с 
применением 
современного 
технологическо
го 
оборудования, 
традиционных 
и новых видов 
сырья

производства 
продуктов 
питания 
массового 
изготовления и 
специализирова
нных пищевых 
продуктов с 
применением 
современного 
технологическо
го 
оборудования, 
традиционных 
и новых видов 
сырья

Индикатор:
ИД-3ПК-5

Выявляет
объекты

для
улучшения
технологии
пищевых
производств

с
учетом
прогрессивны
х
методов 
эксплуатации 
оборудования
,  принципов 
управления 
качеством, 
безопасность
ю  и 
прослеживаем
ост  ью 
производства, 
основ 
физиологии 

Фрагментарное 
владение 
навыками 
выявления 
объектов для 
улучшения 
технологии 
пищевых 
производств с 
учетом 
прогрессивных 
методов 
эксплуатации 
оборудования, 
принципов 
управления 
качеством и 
безопасностью 
готовой 
продукции

Недостаточное 
владение 
навыками 
выявления 
объектов для 
улучшения 
технологии 
пищевых 
производств с 
учетом 
прогрессивных 
методов 
эксплуатации 
оборудования, 
принципов 
управления 
качеством и 
безопасностью 
готовой 
продукции

Владеет с 
незначительны
ми ошибками 
навыками 
выявления 
объектов для 
улучшения 
технологии 
пищевых 
производств с 
учетом 
прогрессивных 
методов 
эксплуатации 
оборудования, 
принципов 
управления 
качеством и 
безопасностью 
готовой 
продукции

Владеет 
навыками 
выявления 
объектов для 
улучшения 
технологии 
пищевых 
производств с 
учетом 
прогрессивных 
методов 
эксплуатации 
оборудования, 
принципов 
управления 
качеством и 
безопасностью 
готовой 
продукции



пищеварения
и 

обмена

веществ, 
современных
концепций 
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 3

1 с

В каком цехе приготавливают горячие супы, бульоны, гарниры?
А. Холодный цех
В.Кулинарный цех
С. Горячий цех
Д. Все ответы верны
Е . Кондитерский цех

ПК-4

2 а

Режим хранения товаров это ?
А . Определенная температура, скорость движения воздуха, 
относительная влажность
В. Срок реализации продуктов
С.Отпуск продуктов
Д. Влажность продукта
Е. Питательные вещества

ПК-4

3 е

Что должно соблюдаться при хранения сырья и продуктов?
А. Санитарные нормы
В. Контроль продуктов
С. Температура помещения
Д. Влажность помещения
Е. Все ответы верны

ПК-4

4 д

Холодный цех это?
А. Выдача супов
В. Прием грязной посуду
С. Выдача заказов
Д. Выдача салатов
Е. Буфет

ПК-4

5
Температура в первом гнезде для мытья кухонной посуды составляет 
…

ПК-4

6 Заказ-счет выписывается в … ПК-4



7 Связующие звено между руководством и посетителями - … ПК-4
8 Торговый зал это - … ПК-4

9
Перечень закусок, блюд, напитков, мучных кондитерских изделий , 
имеющихся в продаже на данный день с указанием цены это - …

ПК-4

10
Предприятия общественного питания с широким ассортиментом 
блюд это - …

ПК-4



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 теоретическое содержание курса 

освоено полностью, без  пробелов;  исчерпывающе,  последовательно,  четко и логически 
стройно  излагает  материал;  свободно  справляется  с  задачами,  вопросами  и  другими 
видами  применения  знаний;  использует  в  ответе  дополнительный  материал  все 
предусмотренные  программой  задания  выполнены,  качество  их  выполнения  оценено 
числом  баллов,  близким  к  максимальному;  анализирует  полученные  результаты; 
проявляет самостоятельность при выполнении заданий.

Оценка  «хорошо» выставляется  студенту,  если  теоретическое  содержание  курса 
освоено полностью, необходимые практические компетенции в основном сформированы, 
все  предусмотренные  программой  обучения  учебные  задания  выполнены,  качество  их 
выполнения достаточно высокое. Студент твердо знает материал, грамотно и по существу 
излагает его, не допуская существенных неточностей в ответе на вопрос. 

Оценка  «удовлетворительно» выставляется  студенту,  если  теоретическое 
содержание  курса  освоено  частично,  но  пробелы  не  носят  существенного  характера, 
большинство  предусмотренных  программой  заданий  выполнено,  но  в  них  имеются 
ошибки, при ответе на поставленный вопрос студент допускает неточности, недостаточно 
правильные формулировки,  наблюдаются  нарушения  логической последовательности  в 
изложении программного материала. 

Оценка  «неудовлетворительно» выставляется  студенту,  если  он  не  знает 
значительной  части  программного  материала,  допускает  существенные  ошибки, 
неуверенно, с большими затруднениями выполняет практические работы, необходимые 
практические  компетенции  не  сформированы,  большинство  предусмотренных 
программой обучения учебных заданий не выполнено, качество их выполнения оценено 
числом баллов, близким к минимальному.


