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Введение 

1. Назначение: Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успева-

емости и промежуточной аттестации на основе рабочей программы дисциплины «Санита-

рия, гигиена питания и микробиология» в соответствии с образовательной программой по 

направлению подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного 

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

2. ФОС является приложением к программе дисциплины   Санитария, гигиена пита-

ния и микробиология 

3. Разработчик Беляева И.А., старший преподаватель кафедры ТППТ  

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 направ-

ления подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания, 

направленность (профиль) «Технология и организация ресторанного дела» и рекоменду-

ется для оценивания уровня сформированности компетенций для проведения текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации студентов по дисциплине «Санита-

рия, гигиена питания и микробиология». 

 

 

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 

Компетен-

ция(ии),  

индикатор (ы) 

Уровни сформированности компетенции(ий) 

Минимальный 

уровень не до-

стигнут 

(Неудовлетвори-

тельно) 

2 балла 

Минимальный 

уровень 

(удовлетвори-

тельно)  

3 балла 

Средний уро-

вень 

(хорошо) 

4 балла 

Высокий уро-

вень (отлично)  

5 баллов 

Компетенция: ПК-4. Способен определять и анализировать свойства сырья, полуфабрикатов и 

продовольственных товаров, влияющие на оптимизацию технологического процесса, качество и 

безопасность готовой продукции, эффективность и надежность процессов производства 

Индикатор:  

ИД-1ПК-4 Ана-

лизирует свой-

ства, функции, 

классифика-

цию и значе-

ние сырьевых 

компонентов, 

их изменения 

при техноло-

гической обра-

ботке, основ-

ные направле-

ния их исполь-

зования при 

производстве 

пищевых про-

дуктов для 

обеспечения 

получения 

безопасной 

продукции вы-

сокого каче-

ства. 

ИД-2ПК-4 Орга-

низует выбор, 

применяет ме-

тоды и сред-

ства измере-

ний, испыта-

ний и контроля 

для исследова-

ния качества, 

безопасности 

сырья и гото-

вой продукции 

ИД-3ПК-4 Раз-

Результаты обучения по дисциплине:  

 

Минимально 

справляется с ре-

шением практиче-

ских задач по 

анализу свойств, 

функций, класси-

фикации и значе-

ния сырьевых 

компонентов, их 

изменения при 

технологической 

обработке, основ-

ных направлений 

их использования 

при производстве 

пищевых продук-

тов для обеспече-

ния получения 

безопасной про-

дукции высокого 

качества. 

Удовлетвори-

тельно справля-

ется с решением 

практических 

задач по анализу 

свойств, функ-

ций, классифи-

кации и значения 

сырьевых ком-

понентов, их из-

менения при 

технологической 

обработке, ос-

новных направ-

лений их исполь-

зования при про-

изводстве пище-

вых продуктов 

для обеспечения 

получения без-

опасной продук-

ции высокого 

качества. 

Хорошо справ-

ляется с реше-

нием практиче-

ских задач по 

анализу 

свойств, функ-

ций, классифи-

кации и значе-

ния сырьевых 

компонентов, 

их изменения 

при технологи-

ческой обра-

ботке, основ-

ных направле-

ний их исполь-

зования при 

производстве 

пищевых про-

дуктов для 

обеспечения 

получения без-

опасной про-

дукции высо-

кого качества. 

Отлично справ-

ляется с реше-

нием практиче-

ских задач по 

анализу свойств, 

функций, клас-

сификации и 

значения сырье-

вых компонен-

тов, их измене-

ния при техно-

логической об-

работке, основ-

ных направле-

ний их исполь-

зования при 

производстве 

пищевых про-

дуктов для 

обеспечения по-

лучения без-

опасной про-

дукции высоко-

го качества. 
Минимально 

справляется с ор-

ганизацией выбо-

ра, применения 

методов и средств 

измерений, испы-

таний и контроля 

для исследования 

качества, без-

опасности сырья и 

готовой продук-

ции 

Удовлетвори-

тельно справля-

ется с организа-

цией выбора, 

применения ме-

тодов и средств 

измерений, ис-

пытаний и кон-

троля для иссле-

дования каче-

ства, безопасно-

сти сырья и го-

Отлично справ-

ляется с органи-

зацией выбора, 

применения ме-

тодов и средств 

измерений, ис-

пытаний и кон-

троля для иссле-

дования каче-

ства, безопасно-

сти сырья и го-

товой 

Хорошо справ-

ляется с орга-

низацией вы-

бора, примене-

ния методов и 

средств изме-

рений, испыта-

ний и контроля 

для исследова-

ния качества, 
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рабатывает 

мероприятия 

по совершен-

ствованию си-

стемы кон-

троля качества 

и оптимизации 

технологиче-

ских     про-

цессов произ-

водства про-

дуктов пита-

ния 

товой продукции безопасности 

сырья и гото-

вой 

Отлично справ-

ляется с разра-

боткой меро-

приятий по со-

вершенствова-

нию системы 

контроля каче-

ства и оптими-

зации техноло-

гических     про-

цессов произ-

водства продук-

тов питания 

Хорошо справ-

ляется с разра-

боткой меро-

приятий по со-

вершенствова-

нию системы 

контроля каче-

ства и оптими-

зации техноло-

гических     

процессов про-

изводства про-

дуктов питания 

Минимально 

справляется с раз-

работкой меро-

приятий по 

совершенствова-

нию системы кон-

троля качества и 

оптимизации тех-

нологических     

процессов произ-

водства продук-

тов питания 

Удовлетвори-

тельно справля-

ется с разработ-

кой мероприятий 

по совершен-

ствованию си-

стемы контроля 

качества и опти-

мизации техно-

логических     

процессов про-

изводства про-

дуктов питания 
Компетенция: ПК-5. Способен применять специализированные и профессиональные знания, в том 

числе инновационные, в области технологии производства продуктов питания, определять направ-

ления развития технологии пищевых производств, повышения качества и безопасности готовой про-

дукции 

ИД-1ПК-5 Осу-

ществляет 

контроль каче-

ства, безопас-

ности сырья и 

готовой про-

дукции с ис-

пользованием 

нормативной 

документации, 

основных и 

прикладных 

методов ис-

следований 

ИД-2ПК-5 Орга-

низовывает 

технологиче-

ский процесс 

производства 

продуктов пи-

тания массово-

го изготовле-

ния и специа-

лизированных 

пищевых про-

дуктов с при-

менением со-

временного 

технологиче-

ского оборудо-

Минимально 

справляется с 

осуществлением 

контроля каче-

ства, безопасно-

сти сырья и гото-

вой продукции с 

использованием 

нормативной до-

кументации, ос-

новных и при-

кладных методов 

исследований 

Удовлетвори-

тельно справля-

ется с осуществ-

лением контроля 

качества, без-

опасности сырья 

и готовой про-

дукции с исполь-

зованием норма-

тивной докумен-

тации, основных 

и прикладных 

методов иссле-

дований 

 

Хорошо справ-

ляется с осу-

ществлением 

контроля каче-

ства, безопас-

ности сырья и 

готовой про-

дукции с ис-

пользованием 

нормативной 

документации, 

основных и 

прикладных 

методов иссле-

дований 

Отлично  справ-

ляется с осу-

ществлением 

контроля каче-

ства, безопасно-

сти сырья и го-

товой продук-

ции с использо-

ванием норма-

тивной доку-

ментации, ос-

новных и при-

кладных мето-

дов исследова-

ний 
 

Минимально 

справляется с ор-

ганизацией тех-

нологического 

процесса произ-

водства продуктов 

питания массово-

го изготовления и 

специализирован-

ных пищевых 

продуктов с при-

менением совре-

менного техноло-

гического обору-

дования, традици-

онных и новых 

Удовлетвори-

тельно справля-

ется с организа-

цией технологи-

ческого процесса 

производства 

продуктов пита-

ния массового 

изготовления и 

специализиро-

ванных пищевых 

продуктов с 

применением со-

временного тех-

нологического 

Хорошо справ-

ляется с орга-

низацией тех-

нологического 

процесса про-

изводства про-

дуктов питания 

массового из-

готовления и 

специализиро-

ванных пище-

вых продуктов 

с применением 

современного 

технологиче-

Отлично справ-

ляется с органи-

зацией техноло-

гического про-

цесса производ-

ства продуктов 

питания массо-

вого изготовле-

ния и специали-

зированных пи-

щевых продук-

тов с примене-

нием современ-

ного технологи-

ческого обору-
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вания, тради-

ционных и но-

вых видов сы-

рья 

ИД-3ПК-5 Вы-

являет объек-

ты для улуч-

шения техно-

логии пище-

вых произ-

водств с уче-

том прогрес-

сивных мето-

дов эксплуата-

ции оборудо-

вания, прин-

ципов управ-

ления каче-

ством, без-

опасностью и 

прослеживае-

мостью произ-

водства, основ 

физиологии 

пищеварения и 

обмена ве-

ществ, совре-

менных кон-

цепций пита-

ния 

видов сырья 

 

 

 

оборудования, 

традиционных и 

новых видов сы-

рья 

 

ского оборудо-

вания, тради-

ционных и но-

вых видов сы-

рья 

 

дования, тради-

ционных и но-

вых видов сырья 

 

 

Минимально 

справляется с ре-

шением практиче-

ских задач по вы-

явлению объектов 

для улучшения 

технологии пище-

вых производств с 

учетом прогрес-

сивных методов 

эксплуатации 

оборудования, 

принципов управ-

ления качеством, 

безопасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства, основ фи-

зиологии пищева-

рения и обмена 

веществ, совре-

менных концеп-

ций питания 

 

Удовлетвори-

тельно справля-

ется с решением 

практических 

задач по выявле-

нию объектов 

для улучшения 

технологии пи-

щевых произ-

водств с учетом 

прогрессивных 

методов эксплуа-

тации оборудо-

вания, принци-

пов управления 

качеством, без-

опасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства, основ фи-

зиологии пище-

варения и обмена 

веществ, совре-

менных концеп-

ций питания 

 

Хорошо справ-

ляется с реше-

нием практиче-

ских задач по 

выявлению 

объектов для 

улучшения 

технологии 

пищевых про-

изводств с уче-

том прогрес-

сивных мето-

дов эксплуата-

ции оборудо-

вания, принци-

пов управления 

качеством, без-

опасностью и 

прослеживае-

мостью произ-

водства, основ 

физиологии 

пищеварения и 

обмена ве-

ществ, совре-

менных кон-

цепций пита-

ния 

Отлично справ-

ляется с реше-

нием практиче-

ских задач по 

выявлению объ-

ектов для улуч-

шения техноло-

гии пищевых 

производств с 

учетом прогрес-

сивных методов 

эксплуатации 

оборудования, 

принципов 

управления ка-

чеством, без-

опасностью и 

прослеживаемо-

стью производ-

ства, основ фи-

зиологии пище-

варения и обме-

на веществ, со-

временных кон-

цепций питания 

 

 

Оценивание уровня сформированности компетенции по дисциплине осуществляет-

ся на основе «Положения о проведении текущего контроля успеваемости и промежуточ-

ной аттестации обучающихся по образовательным программам высшего образования – 

программам бакалавриата, программам специалитета, программам магистратуры – в фе-

деральном государственном автономном образовательном учреждении высшего образо-

вания «Северо-Кавказский федеральный университет» в актуальной редакции. 
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ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ПРОВЕРКИ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Номер зада-

ния 

Правильный 

ответ 
Содержание вопроса 

Компетен-

ция 

1.  d 

Санитария – это: 

a). правила соблюдения строгого санитарного режима ; 

b). наука, изучающая влияние различных факторов внешней среды ; 

c). наука, разрабатывающая меры профилактики заболеваний ; 

d). практическое осуществление гигиенических норм и правил. 

 ПК-4 

2.  c 

Работники ПОП проходят исследование на бактерионосительство:  

a). два раза в год ; 

b). каждые 3 месяца ; 

c). один раз в год ; 

d). один раз в два года. 

ПК-4 

3.  d 

Какое заболевание сопровождается желтухой, поражением печени? 

a). холера ; 

b). брюшной тиф ; 

c). дизентерия ; 

d). вирусный гепатит А. 

 ПК-5 

4.  d 

Какую посуду из перечисленной, запрещается использовать на предприятиях общественного 

питания?  

a). фарфоровую ; 

b). стеклянную ; 

c). из нержавеющей стали ; 

d). цинковую. 

 ПК-5 

5.  с 

Чему соответствует маркировка «ОС» на разделочной доске? 

a). овощи свежие 

b). овощи соленые 

c). овощи сырые 

d). овощи сладкие 

 ПК-5 

6.  микробы 
Впишите слово в нужном падеже. 

Роберт Кох, ученый, который открыл ________________ . 
 ПК-4 
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7.  

1-a 

2-c 

3-b 

 

Установите соответствие между критерием и характеризуемыми свойствами: 

1) Мезофилы 

2) Термофилы 

3) Психрофилы 

 

a) Микроорганизмы, развивающиеся при температуре 25—35 °C  

b) Микроорганизмы, развивающиеся при температуре ниже 00 C  

c) Микроорганизмы, развивающиеся при температуре 40—75 °C 

 ПК-4 

8.  анаэробы 

_________________-  это микроорганизмы, которые живут и развиваются при отсутствии 

кислорода   

 

 ПК-4 

9.   
Из каких факторов внешней среды складывается микроклимат производственных помеще-

ний? 
 ПК-4 

10.   Виды ответственности за санитарные правонарушения  ПК-4 

11.   Дайте характеристику понятию «Режим хранения» продуктов питания и пищевого сырья  ПК-4 

12.   Назовите источники водоснабжения ПК-4 

13.   Гигиенические требования к вентиляции помещений предприятий общественного питания   ПК-4 

14.   Физические способы дезинфекции, их характеристика. ПК-4 

15.   Химический способ дезинфекции.  ПК-4 

16.   
Характеристика различных дезинфицирующих средств, разрешенных для использования на 

предприятиях питания. 
 ПК-4 

17.   Охарактеризуйте методы дезинфекции.  ПК-4 

18.   Какие санитарные правила предъявляются к размораживанию мяса и рыбы? ПК-5 

19.   
Значение тепловой обработке для сохранения пищевой и биологической ценности продуктов 

и обеспечения их эпидемиологической безопасности.  
ПК-5 

20.   Санитарно-гигиенические требования к приготовлению крема и кремовых изделий. ПК-5 

21.   Санитарные требования к приготовлению рубленых изделий ПК-5 

22.   Санитарные требования к приготовлению холодных блюд (студней, паштетов, салатов и др.) ПК-5 

23.   Санитарные требования к качеству фритюра для жарки. ПК-5 

24.   Зоонозные болезни, источники, особенности мер профилактики на предприятиях пищевой  ПК-5 
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промышленности.  

25.   
Отравления продуктами растительного происхождения, ядовитыми по своей природе.  

 
ПК-5 

26.   
Пищевые отравления, вызванные употреблением в пищу продукции, загрязненной пестици-

дами.  
ПК-5 

27.   
Пути загрязнения продуктов питания веществами, применяемыми в животноводстве и расте-

ниеводстве. 
ПК-5 

28.   Источники попадания в организм человека гельминтов. ПК-5 

29.   Дайте характеристику геогельминтозов. ПК-5 

30.   Дайте характеристику биогельминтозов.  ПК-5 
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2. Описание шкалы оценивания 

 

В рамках рейтинговой системы успеваемость студентов по дисциплине оценивается 

в ходе текущего контроля и промежуточной аттестации. Рейтинговая система оценки зна-

ний студентов основана на использовании совокупности контрольных мероприятий по 

проверке пройденного материала (контрольных точек), оптимально расположенных на 

всем временном интервале изучения дисциплины. Принципы рейтинговой системы оцен-

ки знаний студентов основываются на требованиях, описанных в Положении об организа-

ции образовательного процесса на основе рейтинговой системы оценки знаний студентов 

в ФГАОУ ВО «СКФУ». 

 

3. Критерии оценивания компетенций  

 

Оценка «отлично» выставляется студенту, если демонстрирует глубокие знания 

программного материала; исчерпывающе, последовательно, грамотно и логически строй-

но излагает материал; свободно оперирует основными теоретическими положениями по 

проблематике излагаемого материала. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, если демонстрирует достаточные знания 

программного материала; грамотно и по существу излагает программный материал, не 

допускает существенных неточностей при ответе на вопрос; самостоятельно обобщает и 

излагает материал, не допуская существенных ошибок. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если излагает основной про-

граммный материал, но не знает отдельных деталей; допускает неточности, некорректные 

формулировки, нарушает последовательность в изложении программного материала. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если не знает значительной 

части программного материала; допускает грубые ошибки при изложении программного 

материала. 

Оценка «зачтено» выставляется студенту, если при собеседовании студент раскры-

вает вопросы по темам дисциплины, не допускает грубых ошибок при изложении матери-

ала; хорошо ориентируется: в терминах.  

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

пускает грубые ошибки при изложении материала. 

 

 

 

 

 

 




