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ПРИЛОЖЕНИЕ А
ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

ПО ДИСЦИПЛИНЕ «Проектирование предприятий общественного питания»

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе
освоения образовательной программы

Код контролируемой компетенции Способ 
оценивания Оценочное средство

ОПК-2: способностью разрабатывать 
мероприятия по совершенствованию 
технологических процессов производства
продукции питания различного 
назначения

Экзамен
Комплект 

контролирующих 
материалов для 

экзамена

ОПК-5: готовностью к участию во всех 
фазах организации производства и 
организации обслуживания на 
предприятиях питания различных типов и
классов

Экзамен
Комплект 

контролирующих 
материалов для 

экзамена

ПК-27: способностью контролировать 
качество предоставляемых организациями
услуг по проектированию, реконструкции
и монтажу оборудования, участвовать в 
планировке и оснащении предприятий 
питания

Экзамен
Комплект 

контролирующих 
материалов для 

экзамена

ПК-28: готовностью осуществлять поиск,
выбор и использование информации в 
области проектирования предприятий 
питания, составлять техническое 
задание на проектирование предприятия 
питания малого бизнеса, проверять 
правильность подготовки 
технологического проекта, выполненного
проектной организацией, читать чертежи
(экспликацию помещений, план 
расстановки технологического 
оборудования, план монтажной привязки 
технологического оборудования, 
объемное изображение производственных 
цехов)

Экзамен
Комплект 

контролирующих 
материалов для 

экзамена

ПК-29: готовностью вести переговоры с 
проектными организациями и 
поставщиками технологического 
оборудования, оценивать результаты 
проектирования предприятия питания 
малого бизнеса на стадии проекта

Экзамен
Комплект 

контролирующих 
материалов для 

экзамена

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

Показатели оценивания компетенций представлены в разделе «Требования к
результатам освоения дисциплины» рабочей программы дисциплины «Проектирование
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предприятий общественного питания» с декомпозицией: знать, уметь, владеть.
При оценивании сформированности компетенций по дисциплине «Проектирование

предприятий общественного питания» используется 100-балльная шкала.

Критерий Оценка по 100-
балльной шкале

Оценка по 
традиционной шкале

Студент твёрдо знает программный 
материал, системно и грамотно 
излагает его, демонстрирует 
необходимый уровень компетенций, 
чёткие, сжатые ответы на 
дополнительные вопросы, свободно 
владеет понятийным аппаратом.

75-100 Отлично

Студент проявил полное знание 
программного материала, 
демонстрирует  сформированные на 
достаточном уровне умения и навыки,
указанные в программе компетенции, 
допускает  непринципиальные 
неточности при изложении ответа на 
вопросы.

50-74 Хорошо

Студент обнаруживает  знания только
основного материала, но не усвоил 
детали, допускает ошибки, 
демонстрирует не до конца 
сформированные компетенции, умения 
систематизировать материал и делать
выводы.

25-49 Удовлетворительно

Студент не усвоил основное 
содержание материала, не умеет 
систематизировать информацию, 
делать необходимые выводы, чётко и 
грамотно отвечать на заданные 
вопросы, демонстрирует низкий 
уровень овладения необходимыми 
компетенциями.

<25 Неудовлетворительно

3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки
знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности.

№ пп Вопрос/Задача Проверяемые 
компетенции

1 Разработайте основные принципы проектирования
мясного цеха.

ОПК-2

2 Разработайте производственную программу
производства птице-гольевого цеха и опишите
основные принципы проектирования.

ОПК-5

3 Какие требования предъявляются к планировке и
технологическому оснащению рыбного цеха на
заготовочном предприятии?.

ПК-27

4 Составьте план расстановки технологического
оборудования в кондитерском цеху.

ПК-28

5 Рассчитайте необходимое количество пекарских ПК-29
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№ пп Вопрос/Задача Проверяемые 
компетенции

шкафов в мучном цехе, выпускаю-щем следующий
ассортимент изделий: ватрушка с творогом, выход
75 г - 400 шт., кулебяка с капустой, выход 1000
г - 50 шт., пирожки печеные с морковью, выход
100 г - 500 шт. Продолжительность работы цеха -
8 часов.

4. Файл и/или БТЗ с полным комплектом оценочных материалов прилагается.


