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Предисловие 

1. Назначение: данный фонд оценочных средств предназначен для оценивания уровня 

сформированности компетенций при проведении текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации студентов, обучающихся по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания, направленность(профиль) 

«Технология и организация ресторанного дела» по дисциплине «Тепло- и хладотехника» 

2. Фонд оценочных средств текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации на основе рабочей программы дисциплины «Тепло- и хладотехника» в 

соответствии с образовательной программой по направлению подготовки 19.03.04 

Технология продукции и организация общественного питания, направленность (профиль) 

«Технология и организация ресторанного дела».  

3. Разработчик старший преподаватель кафедры технологии продуктов питания и 

товароведения Макличенко О.А.  

4. ФОС рассмотрен и утвержден на заседании кафедры технологии продуктов питания и 

товароведения 

5. ФОС согласован с выпускающей кафедрой технологии продуктов питания и 

товароведения 

6. Проведена экспертиза ФОС. Члены экспертной группы, проводившие внутреннюю 

экспертизу: 

Председатель: Нарыжная А.Б. – председатель УМК ПИ (филиал) СКФУ  

Холодова Е.Н. – зав. кафедрой технологии продуктов питания и 

товароведения 

Щедрина Т.В., доцент каф. технологии продуктов питания и товароведения 

Эксперт, проводивший внешнюю экспертизу: 

Ли А.Б., директор ООО «Ресторатор», г. Кисловодск. 

Экспертное заключение: фонд оценочных средств соответствует ОП ВО по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

питания, направленность (профиль) «Технология и организация ресторанного дела» и 

рекомендуется для оценивания уровня сформированности компетенций при проведении 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации студентов по дисциплине 

«Тепло- и хладотехника». 

7. Срок действия ФОС: на срок реализации образовательной программы. 
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Паспорт фонда оценочных средств 

для проведения текущей и промежуточной аттестации 

 
По дисциплине  Холодильная техника и технология 

Направление подготовки  19.03.04 Технология продукции и организация 

общественного питания 

Направленность (профиль) Технология и организация ресторанного дела   

Квалификация выпускника бакалавр 

Форма обучения очная 

Год начала обучения 2021 г. 

 

 
 

Код 

оценива

емой 

компете

нции  

Этап 

формиро

вания 

компете

нции (№ 

темы) (в 

соответ

ствии с 

рабочей 

програм

мой) 

Средства 

и 

технолог

ии 

оценки 

Вид контроля, 

аттестация 

(текущий/проме

жуточный) 

Тип 

контроля 

(устный, 

письменн

ый или с 

использов

анием 

техничес

кий 

средств) 

Наимено

вание 

оценочн

ого 

средства 

Количество 

заданий для 

каждого 

уровня, шт. 

Базо

вый  

Пов

ы-

шен

ный  

ОПК-2; 

ОПК-4; 

ПК-1 

№ 1 – 15 Собеседо

вание 

текущий устный Вопросы 

для 

собеседо

вания 

60 30 

 

 

Составитель ________________________ О.А. Макличенко 
                                                                       (подпись)                 

«   » сентября 20     г. 
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МИНИCTEPCTBO НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ  

РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение 

высшего образования 

«СЕВЕРО-КАВКАЗСКИЙ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Пятигорский институт (филиал) СКФУ  

 

 

УТВЕРЖДАЮ 
                                                                                                Зав. кафедрой ТППТ 

__________________Е.Н. Холодова 
                                                                                                  "__" __________________ 20     г. 

 

Вопросы для собеседования 

по дисциплине «Холодильная технология»  

Базовый уровень 

1. Микроорганизмы, вызывающие порчу пищевых продуктов. 

2. Изменения, происходящие в продуктах животного происхождения при охлаждении. 

3. Физические основы получения искусственного холода. 

4. Содержание кислорода и углекислого газа в плодах и овощах. 

5. Факторы, влияющие на активность ферментов. 

6. Первый закон термодинамики. 

7. Охлаждение мяса. 

8. Влагообмен ягод, плодов и овощей в процессе охлаждения и хранения. 

9. Второй закон термодинамики. 

10. Охлаждение продуктов растительного происхождения. 

11. Методы охлаждения птицы. 

12. Общие выводы, характеризующие изменение энтропии. 

13. Влияние кислорода на интенсивность дыхания плодов и овощей.  

14. Факторы, влияющие на активность ферментов. 

15. Основные процессы идеального газа. 

16. Пути снижения усушки мяса при охлаждении. 

17. Влияние углекислого газа на дыхание плодов и овощей. 

18. Обратный обратимый цикл Карно. 

19. Влияние ингибиторов на активность ферментов. 

20. Охлаждение варенных колбасных изделий. 

21. Цикл парокомпрессионной холодильной установки с влажным паром. 

22. Влияние относительной влажности на интенсивность влияния плодов и овощей. 

23. Автолитические изменения. 

24. Цикл дросселирования холодильных агентов. 

25. Охлаждение мяса. 

26. Влагообмен ягод, плодов и овощей в процессе охлаждения и хранения. 

27. Процесс дросселирования холодильных агентов. 

28. Теплофизические свойства пищевых продуктов.  

29. Структура растительной клетки. 

30. Цикл парокомпрессионной холодильной установки с сухим насыщенным или 

перегретым паром. 

31. Быстрое и медленное замораживание. 

32. Продолжительность процесса охлаждения. 

33. Влияние свойств рабочего тела на эффективность работы холодильной установки. 
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34. Структура тканей строения плодов и овощей. 

35. Быстрозамороженные пищевые продукты. 

36. Холодильные агенты. 

37. Отвод тепла при охлаждении. 

38. Интенсивность дыхания плодов и овощей. 

39. Влияние температур кипения и конденсации холодильного агента на эффективность 

работы цикла. 

40. Технологическая схема сублимирования мяса. 

41. Охлаждение продуктов. 

42. Цикл с переохлаждением холодного агента. 

43. Загар мяса. 

44. Размораживание в воздухе. 

45. Цикл с регенерацией. 

46. Влияние низких температур на состояние ферментов. 

47. Аналитические изменения в мясе, рыбе происходящие при охлаждении. 

48. Расчет цикла одноступенчатой парокомпрессионной холодильной машин. 

49. Хранение охлажденных яблок в обычной атмосфере. 

50. Определение продолжительности охлаждения пищевых продуктов при условии 

принятия нестационарного процесса за стационарный. 

51. Двухступенчатый цикл парокомпрессионной холодильной установки. 

52. Охлаждение молока. 

53. Размораживание продуктов. 

54. Трехступенчатое сжатие и трехступенчатое дросселирование холодильного агента.  

55. Охлаждение и хранение яиц. 

56. Консервирование посолом. 

57. Газовая холодильная установка. 

58. Размораживание в жидкостях. 

59. Регулярный режим охлаждения. Закон Кондратьева. 

60. Кондиционирование воздуха. 

Повышенный уровень 

61. Время замораживания пищевых продуктов. 

62. Теплопроводимость. 

63. Испарители холодильных установок. 

64. Консервирование специями. 

65. Определение продолжительности охлаждения пищевых продуктов. 

66. Конденсаторы. 

67. Размораживание мяса при пониженных давлениях в паро-воздушной среде. 

68.  Эффективность предварительного охлаждения плодово-овощной продукции. 

69. Тепловой расчет конденсатора. 

70. Структура растительной клетки. 

71. Сублимационная сушка. 

72. Типы компрессоров холодильных машин. 

73. Температуропроводность. Плотность  

74. Охлаждение варенных колбасных изделий. 

75. Вспомогательные теплообменные аппараты и оборудование. 

76. Вода и ее состояние. 

77. Хранение плодов и ягод в модифицированной газовой среде. 

78. Воздушные системы охлаждения холодильных камер. 

79. Интенсивность тепловыделения при дыхании плодов и овощей. 

80. Охлаждение сливочного масла. 

81. Регулирование перегрева пара. 

82. Теория скользящих нитей. 
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83. Отвод тепла при охлаждении. 

84. Автоматизация холодильных установок. 

85. Использование газообразного азота для хранения охлажденной рыбы. 

86. Охлаждение рыбы. 

87. Холодильные камеры и шкафы. 

88. Консервирование сахарозой. 

89. Размораживание в жидкостях. 

90. Холодильные витрины и прилавки. 

 

1. Критерии оценивания компетенций 

 Оценка «отлично» выставляется студенту, если у студента глубокие знания, умения 

в области основных методов консервирования пищевых продуктов холодом и владеет  

навыками в области создания специальных условий для обработки и сохранения пищевых 

продуктов посредством искусственного холода. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если он обладает достаточными знаниями, 

умениями в области основных методов консервирования пищевых продуктов холодом и 

владеет  достаточными навыками в области создания специальных условий для обработки 

и сохранения пищевых продуктов посредством искусственного холода 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если он знает основной 

материал, но допускает неточности, испытывает трудности при  раскрытии знаний и 

умений в области основных методов консервирования пищевых продуктов холодом и не 

достаточно владеет  навыками в области создания специальных условий для обработки и 

сохранения пищевых продуктов посредством искусственного холода. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он не знает 

значительной части материала: в области основных методов консервирования пищевых 

продуктов холодом и не владеет  навыками в области создания специальных условий для 

обработки и сохранения пищевых продуктов посредством искусственного холода. 

Оценка «зачтено» выставляется студенту, если при собеседовании студент 

раскрывает вопросы по темам дисциплины, не допускает грубых ошибок при изложении 

материала; хорошо ориентируется: в терминах. Оценка «не зачтено» выставляется 

студенту, если при собеседовании студент допускает грубые ошибки при изложении 

материала. 

 

 

2. Описание шкалы оценивания 

Максимально возможный балл за весь текущий контроль устанавливается равным 

55. Текущее контрольное мероприятие считается сданным, если студент получил за него не 

менее 60% от установленного для этого контроля максимального балла. Рейтинговый балл, 

выставляемый студенту за текущее контрольное мероприятие, сданное студентом в 

установленные графиком контрольных мероприятий сроки, определяется следующим 

образом: 

Уровень выполнения контрольного 

задания 

 

Рейтинговый балл (в % от 

максимального балла за контрольное 

задание) 

Отличный 100 

Хороший 80 

Удовлетворительный 60 

Неудовлетворительный 0 
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3. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций 

Процедура проведения данного оценочного мероприятия включает в себя вопросы 

для собеседования, которые позволяют оценить ответы студентов по темам дисциплины 

«Холодильная технология». 

Предлагаемые студенту вопросы для собеседования позволяют проверить 

компетенции: ОПК-2; ОПК-4; ПК-1. Вопросы для собеседования повышенного уровня 

отличаются от базового более глубокими знаниями материала. 

Для подготовки к данному оценочному мероприятию необходимо 5 минут, в течение 

данного времени будет проводиться беседа со студентом в диалоговом режиме. 

При подготовке к ответу студенту предоставляется право пользования 

нормативными документами, сборниками рецептур. 

Составитель ________________________ О.А. Макличенко 
                                                                       (подпись)                 

«_____» сентября 20    г. 
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