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Введение 

1. Назначение: Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости 

и промежуточной аттестации на основе рабочей программы дисциплины «Реконструкция и 

технологическое переоснащение предприятий питания» в соответствии с образовательной про-

граммой по направлению подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общест-

венного питания, направленность (профиль) «Технология продукции и организация предпри-

ятий питания туристско-рекреационного кластера». 

2. ФОС является приложением к программе дисциплины «Реконструкция и технологиче-

ское переоснащение предприятий питания» 

3. Разработчик   Писаренко О.Н. доцент кафедры технологии продуктов 

питания и товароведения 

 

4. Проведена экспертиза ФОС.  

Члены экспертной группы: 

Председатель   Холодова Е.Н., зав.кафедрой технологии продуктов 

питания и товароведения 

Члены комиссии:  Щедрина Т.В., доцент кафедры технологии продуктов 

питания и товароведения  

    Шалтумаев Т.Ш., доцент кафедры технологии продуктов 

                                      питания и товароведения  

Представитель организации-работодателя: Ли А.Б., директор ООО «Ресторатор»,   

  г. Кисловодск 

 

Экспертное заключение: фонд оценочных средств соответствует ОП ВО по направлению 

подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, направлен-

ность (профиль) «Технология продукции и организация предприятий питания туристско-

рекреационного кластера» и рекомендуется для оценивания уровня сформированности компе-

тенций для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации студен-

тов по дисциплине «Реконструкция и технологическое переоснащение предприятий питания». 

 

 

 «___» _____________ 2024 г. 

 

5. Срок действия ФОС определяется сроком реализации образовательной программы. 
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1. Описание критериев оценивания компетенции на различных этапах 

их формирования, описание шкал оценивания 

Компетенция 

(ии), индикатор 

(ы) 

Уровни сформированности компетенци(ий), 

Минимальный 

уровень не дос-

тигнут 

(Неудовлетвори-

тельно) 

2 балла 

Минимальный 

уровень 

(удовлетвори-

тельно)  

3 балла 

Средний уровень 

(хорошо) 

4 балла 

Высокий уровень 

(отлично)  

5 баллов 

Компетенция: ПК-1. Способен производить анализ и давать оценку деятельности предприятия пи-

тания. 

Результаты обу-

чения по дисцип-

лине: 

Индикатор:  

    

ИД-1ПК-1 Соби-

рает, обрабаты-

вает и анализиру-

ет информацию о 

факторах внеш-

ней и внутренней 

среды предпри-

ятия питания, не-

обходимой для 

принятия страте-

гических опера-

тивных управ-

ленческих реше-

ний. 

Слабо анализирует 

собранный мате-

риал технико-

экономических 

расчетов или 

обоснования для 

реконструкции и 

технологического 

переоснащения 

предприятия пи-

тания. 

Недостаточно 

анализирует соб-

ранный материал 

технико-

экономических 

расчетов или 

обоснования для 

реконструкции и 

технологического 

переоснащения 

предприятия пи-

тания.  

Анализирует соб-

ранный материал 

технико-

экономических 

расчетов или 

обоснования для 

реконструкции и 

технологического 

переоснащения 

предприятия пи-

тания, но допуска-

ет ошибки. 

Анализирует соб-

ранный материал 

технико-

экономических 

расчетов или 

обоснования для 

реконструкции и 

технологического 

переоснащения 

предприятия пи-

тания. 

ИД-2ПК-1 Орга-

низует системы 

мониторинга 

внешней и внут-

ренней среды 

предприятия пи-

тания. 

Слабо осознает 

мониторинг внеш-

ней и внутренней 

среды предпри-

ятия питания. 

Недостаточно 

осознает монито-

ринг внешней и 

внутренней среды 

предприятия пи-

тания. 

Осознает монито-

ринг внешней и 

внутренней среды 

предприятия пи-

тания, но допуска-

ет ошибки. 

Осознает монито-

ринг внешней и 

внутренней среды 

предприятия пи-

тания. 

ИД-3ПК-1 Умеет 

подготавливать 

предложения по 

формированию и 

совершенствова-

нию продукции и 

обслуживания в 

соответствии с 

изменением 

конъюнктуры 

рынка. 

Слабо учитывает 

совершенствова-

ние продукции и 

обслуживания с 

учетом изменяю-

щихся экономи-

ческих условий. 

Недостаточно 

учитывает совер-

шенствование 

продукции и об-

служивания с уче-

том изменяющих-

ся экономических 

условий. 

Учитывает со-

вершенствование 

продукции и об-

служивания с уче-

том изменяющих-

ся экономических 

условий, но до-

пускает ошибки. 

Учитывает со-

вершенствование 

продукции и об-

служивания с 

учетом изменяю-

щихся экономи-

ческих условий. 

Компетенция: ПК-4. Способен управлять проектами и изменениями на предприятии питания. 

Результаты обу-

чения по дисцип-
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лине: 

Индикатор: 

ИД-1ПК-4 Разра-

батывает и реа-

лизует проекты, 

направленные на 

развитие и по-

вышение конку-

рентоспособно-

сти предприятия 

питания. 

Слабо учитывает 

повышение кон-

курентоспособно-

сти предприятия 

питания. 

Недостаточно 

учитывает повы-

шение конкурен-

тоспособности 

предприятия пи-

тания. 

Учитывает повы-

шение конкурен-

тоспособности 

предприятия пи-

тания, но допуска-

ет ошибки. 

Учитывает по-

вышение конку-

рентоспособности 

предприятия пи-

тания.  

ИД-2ПК-4 Оце-

нивает эффек-

тивность внедре-

ния изменений в 

деятельности 

предприятия пи-

тания. 

Слабо анализирует 

эффективность 

реконструкции и 

результат техно-

логического пере-

оснащения пред-

приятия питания. 

Недостаточно 

анализирует эф-

фективность ре-

конструкции и ре-

зультат техноло-

гического переос-

нащения предпри-

ятия питания.  

Анализирует эф-

фективность ре-

конструкции и ре-

зультат техноло-

гического переос-

нащения предпри-

ятия питания, но 

допускает ошибки. 

Анализирует эф-

фективность ре-

конструкции и 

результат техно-

логического пе-

реоснащения 

предприятия пи-

тания. 

ИД-3ПК-4 Выяв-

ляет и анализи-

рует основные 

факторы, опреде-

ляющие необхо-

димость измене-

ний в стратегии и 

тактике предпри-

ятия питания. 

Слабо анализиру-

ет изменения в 

при реконструк-

ции и технологи-

ческом переосна-

щении предпри-

ятия питания. 

Недостаточно 

анализирует из-

менения в при ре-

конструкции и 

технологическом 

переоснащении 

предприятия пи-

тания. 

Анализирует из-

менения в при ре-

конструкции и 

технологическом 

переоснащении 

предприятия пи-

тания, но допус-

кает ошибки. 

Анализирует из-

менения в при ре-

конструкции и 

технологическом 

переоснащении 

предприятия пи-

тания. 

 

Оценивание уровня сформированности компетенции по дисциплине осуществляется на 

основе «Положения о проведении текущего контроля успеваемости и промежуточной аттеста-

ции обучающихся по образовательным программам высшего образования – программам бака-

лавриата, программам специалитета, программам магистратуры – в федеральном государствен-

ном автономном образовательном учреждении высшего образования «Северо-Кавказский фе-

деральный университет» в актуальной редакции. 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕРКИ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ 

КОМПЕТЕНЦИЙ 

Но

мер 

за-

да-

ния 

Правильный 

ответ 
Содержание вопроса 

Компетен-

ция 

1.   
Форма обучения очная,  семестр 3, заочная,  се-

местр 4 

 

2.   
Что такое техническое перевооружение действую-

щих предприятий?  

ПК-4 

3.   Стадии проектирования. ПК-1 

4.   
Что указывается в задании на проектирование? 

 

ПК-1 

5.   Состав помещений для приема и хранения продук- ПК-1 
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тов в предприятиях, работающих на сырье. 

6.   
Размещение складских помещений в проектируе-

мом предприятии. 

ПК-1 

7.   
Особенности проектирования охлаждаемого блока 

камер в предприятии общественного питания. 

ПК-1 

8.   Назначение и характеристика мясорыбного цеха.  ПК-1 

9.   Назначение и характеристика овощного цеха.  ПК-1 

10.   
Расчет раздач для предприятия, работающего с офи-

циантами. 

ПК-1 

11.   
Расчет раздач для предприятия, работающего по ме-

тоду самообслуживания. 

ПК-1 

12.   Состав помещений для потребителей. ПК-1 

13.   Особенности планировки зала. ПК-1 

14.  
 Объемно-планировочные решения отдельно стоя-

щих одноэтажных зданий. 

ПК-4 

15.  
 Объемно-планировочные решения отдельно стоя-

щих многоэтажных зданий. 

ПК-4 

16.  
 Для каких предприятий питания составляются ТЭР 

при разработке проектов? 

ПК-1 

17.  

 Характеристика района деятельности проектируемо-

го (реконструируемого) предприятия и выбора места 

строительства. 

ПК-4 

18.  
 Обоснование технической возможности строитель-

ства проектируемого предприятия. 

ПК-4 

19.   Обоснование типа работы предприятия.  ПК-4 

20.   Обоснование форм и методов обслуживания. ПК-4 

21.  
 Что необходимо делать при обосновании необходи-

мости строительства общедоступных предприятий? 

 

ПК-4 

22.  
 Какие типы предприятий питания дополнительно 

проектируют при санаториях и домах отдыха? 

ПК-1 

23.  

 Исходными данными при расчете необходимого ко-

личества мест на предприятиях общественного пи-

тания при производственных организациях и учреж-

дениях являются:  

ПК-1 

24.  

а) Как определить потребность в числе мест на пред-

приятиях общественного питания при вузах? 

а) Расчетный контингент следует принимать по мак-

симальной численности студентов очной формы 

обучения плюс 10% заочной. 

б) Расчетный контингент следует принимать 35% от 

численности преподавателей и студентов. 

в) Расчетный контингент следует принимать 20% от 

численности студентов и преподавателей. 

г) Расчетный контингент следует принимать по ми-

нимальной численности студентов очной формы 

обучения плюс 25% заочной. 

ПК-1 

25.  

б) Какие цеха и помещения относятся к группе произ-

водственных помещений? 

а) Горячий и холодный цех, цех доработки полуфаб-

рикатов, цех обработки зелени, вестибюль, залы с 

ПК-1 
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раздаточной и буфетом, сервизная, помещение заве-

дующего производством. 

б) Горячий и холодный цех, цех доработки полу-

фабрикатов, цех обработки зелени, моечные столо-

вой, кухонной посуды и полуфабрикатной тары, по-

мещение для резки и хранения хлеба, раздаточная, 

сервизная, помещение заведующего производством. 

в) Горячий цех, цех доработки полуфабрикатов, ка-

бинет врача (диетсестры). 

г) Горячий и холодный цех, цех доработки полуфаб-

рикатов, цех обработки зелени, вестибюль, залы с 

раздаточной и буфетом, сервизная, помещение заве-

дующего производством 

26.  

в) Какие помещения относятся к неохлаждаемым по-

мещениям для приема и хранения товаров? 

а) Мясная камера, кладовая сухих продуктов. 

б) Камера отходов, кладовая вино-водочных напит-

ков. 

в) Кладовая овощей, кладовая сухих продуктов. 

г) Мясорыбная камера, кладовая овощей. 

ПК-1 

27.  

а) Какие помещения относятся к охлаждаемым поме-

щениям для приема и хранения товаров? 

а) Для хранения свежих фруктов, зелени, напитков, 

молочных продуктов и гастрономии. 

б) Для хранения овощей, сухих продуктов. 

в) Приемочная. 

г) Для хранения отходов, вино-водочных напитков, 

сухих продуктов. 

ПК-1 

28.  

в) Что определяет монтажная привязка оборудования? 

а) Местоположение точек ввода только электроэнер-

гии. 

б) Схематичную установку его в производственном 

цехе. 

в) Местоположение точек ввода коммуникаций 

(электроэнергии, газа, пара, горячей и холодной во-

ды, отвода в канализацию). 

г) Высоту устанавливаемого оборудования. 

ПК-4 

29.  

б) Как проектируется раздаточная при обслуживании 

официантами в ресторане. 

а) не зависимо от расположения производственных 

цехов и зала. 

б) на площади производственных цехов. 

в) на площади торгового зала. 

г) на усмотрение «заведения». 

ПК-1 

30.  

130 Магазины кулинарии торговой площадью зала свы-

ше ___ м
2
 могут размещаться вне предприятий об-

щественного питания. 

ПК-1 
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31.  

1000 Общую потребность города в предприятиях общест-

венного питания в соответствии с нормативами раз-

вития сети общедоступных предприятий общест-

венного питания принимают на ____ жителей. 

ПК-4 

 

2. Описание шкалы оценивания 

Рейтинговая система оценки не предусмотрена для студентов, обучающихся на образо-

вательных программах уровня высшего образования магистратуры. 

 

3. Критерии оценивания компетенций 

Оценка «зачтено» выставляется студенту, если при собеседовании студент раскрывает 

вопросы по темам дисциплины, не допускает грубых ошибок при изложении материала; хоро-

шо ориентируется: в терминах. 

Оценка «не зачтено» выставляется студенту, если при собеседовании студент допускает 

грубые ошибки при изложении материала. 


