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1.ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей программы 

дисциплины «Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала» и 

предназначен для контроля и оценки образовательных достижений, обучающихся (в т.ч. по 

самостоятельной работе студентов, далее – СРС), освоивших программу данной дисциплины.  

Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня 

подготовки обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

Рабочей программой дисциплины «Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала» предусмотрено формирование следующих компетенций: 

ОК-1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК-2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК-3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК-4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК-5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК-6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК-7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК-9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК-10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

            ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте  

 

 

            Формой аттестации по учебной дисциплине «Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала» является экзамен  в 8 семестре. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ, ПОДЛЕЖАЩИЕ 

ПРОВЕРКЕ  

В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная 

проверка следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих 

компетенций:  

Таблица 1  

Код и 

формулировка 

компетенции 

Компонентный состав компетенции 

Знать  уметь иметь 

практический опыт 

ОК 01. Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

З 1.актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структура плана для 

решения задач; порядок 

оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

У1.распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; определять этапы 

решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; составлять 

план действия; 

определять необходимые 

ресурсы; владеть 

актуальными методами 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать 

составленный план; 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий  

 

ОК 02. 
Осуществлять       

поиск, анализ   и    

интерпретацию      

информации, 

необходимой   

для      

выполнения      

задач, 

профессионально

й деятельности  

З2.номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности; приемы 

структурирования 

информации; формат 

оформления результатов 

поиска информации 

У 2.определять задачи 

поиска информации; 

определять необходимые 

источники информации; 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую 

информацию; выделять 

наиболее значимое в 

перечне информации; 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска; оформлять 

результаты поиска  

 

ОК 03. 
Планировать и 

реализовывать 

З 3.психология 

коллектива; психология 

личности; основы 

У 3.организовывать 

работу коллектива и 

команды; 
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собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие 

проектной деятельности взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

ОК 04. Работать 

в коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

З 4.особенности 

социального и 

культурного контекста; 

правила оформления 

документов 

У 4.излагать свои мысли 

на государственном 

языке; оформлять 

документы 

 

ОК 05. 
Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

З5.сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности); 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

 У 5.описывать 

значимость своей 

профессии 

(специальности); 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 

ОК 06. 
Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески

х ценностей 

З 6.правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; основные 

ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

У 6.соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

(специальности). 

 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережен

ию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

З 7.современные средства 

и устройства 

информатизации; 

порядок их применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

У 7.применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных 

задач; использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

 

ОК 09. 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессионально

й деятельности  

З 8.правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

У 8.понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые); понимать 

тексты на базовые 
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лексика); лексический 

минимум, относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

особенности 

произношения; правила 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

профессиональные темы; 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые); писать 

простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 10. 
Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языке 

З 9.основы 

предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности; 

правила разработки 

бизнес-планов; порядок 

выстраивания 

презентации; кредитные 

банковские продукты 

У 9.выявлять 

достоинства и 

недостатки 

коммерческой идеи; 

презентовать идеи 

открытия собственного 

дела в 

профессиональной 

деятельности; оформлять 

бизнес-план; 

рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования; 

определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 

деятельности; 

презентовать 

бизнесидею; определять 

источники 

финансирования 

 

ОК 11. 
Использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предприниматель

скую 

деятельность в 

профессионально

й сфере. 

З 10.актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить; 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

У 10. распознавать 

задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части; определять этапы 

решения задачи; 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы; составлять 
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смежных областях; 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

структура плана для 

решения задач; порядок 

оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

план действия; 

определять необходимые 

ресурсы; владеть 

актуальными методами 

работы в 

профессиональной и 

смежных сферах; 

реализовать 

составленный план; 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

ПК 6.1 
Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

З 11.правила расчета 

энергетической ценности 

блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий 

У 11.рассчитывать 

энергетическую 

ценность блюд, 

кулинарных и 

кондитерских изделий 

выполнять 

разработки 

различных видов 

меню, 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

разработки и 

адаптации 

рецептур блюд, 

напитков, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

презентации 

нового меню, 

новых блюд, 

кулинарных и 

кондитерских 
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изделий, напитков 

ПК 6.2 
Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

З 12.виды 

организационных 

требований и их влияние 

на планирование работы 

бригады/команды; 

дисциплинарные 

процедуры в организации 

питания; методы 

эффективного 

планирования работы 

бригады/команды; 

методы привлечения 

членов бригады/команды 

к процессу планирования 

работы;методы 

эффективной 

организации работы 

бригады/команды; 

способы получения 

информации о работе 

бригады/команды со 

стороны; способы оценки 

качества выполняемых 

работ членами 

бригады/команды, 

поощрения членов 

бригады/команды;личные 

обязанности и 

ответственность 

бригадира на 

производстве; принципы 

разработки должностных 

обязанностей, графиков 

работы и табеля учета 

рабочего времени; 

правила работы с 

документацией, 

составление и ведение 

которой входит в 

обязанности бригадира; 

нормативно-правовые 

документы, 

регулирующие область 

личной ответственности 

бригадира; структура 

организаций питания 

различных типов, методы 

осуществления 

взаимосвязи между 

подразделениями 

производства; методы 

предотвращения и 

У 12.взаимодействовать 

со службой 

обслуживания и другими 

структурными 

подразделениями 

организации 

питания;планировать 

работу подчиненного 

персонала;составлять 

графики работы с учетом 

потребности 

организации питания; 

управлять 

конфликтными 

ситуациями, 

разрабатывать и 

осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты 

хищений и других 

случаев нарушения 

трудовой дисциплины 

выполнять текущее 

планирование 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями; 

координации 

деятельности 

подчиненного 

персонала 
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разрешения проблем в 

работе, эффективного 

общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы 

характеров работников 

ПК 6.3 
Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

З 13.требования к 

условиям, срокам 

хранения и правила 

складирования пищевых 

продуктов в 

организациях питания; 

назначение, правила 

эксплуатации складских 

помещений, 

холодильного и 

морозильного 

оборудования; 

изменения, 

происходящие в 

продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения 

скоропортящихся 

продуктов;возможные 

риски при хранении 

продуктов 

(микробиологические, 

физические, химические 

и прочие, причины 

возникновения рисков в 

процессе хранения 

продуктов (человеческий 

фактор, 

отсутствие/недостаток 

информации, 

неблагоприятные условия 

и прочее) способы и 

формы инструктирования 

персонала в области 

безопасности хранения 

пищевых продуктов и 

ответственности за 

хранение продуктов и 

последующей проверки 

понимания персоналом 

своей ответственности 

У 13.взаимодействовать 

со службой снабжения;  

оценивать потребности, 

обеспечивать наличие 

материальных и других 

ресурсов; рассчитывать 

потребность и 

оформлять 

документацию по учету 

товарных запасов, их 

получению и расходу в 

процессе производства; 

определять потребность 

в производственном 

персонале для 

выполнения 

производственной 

программы; 

контролировать условия, 

сроки, ротацию, 

товарное соседство 

сырья, продуктов в 

процессе хранения; 

проводить 

инвентаризацию, 

контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты 

списания (потерь при 

хранении) запасов, 

продуктов 

выполнять 

организацию 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 

контроль хранения 

запасов, 

обеспечения 

сохранности 

запасов; 

проведение 

инвентаризации 

запасов 

ПК 6.4 
Осуществлять 

организацию и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

З 14 знать формы и 

методы организации и 

контроля текущей 

деятельности 

подчиненного персонала; 

особенности 

деятельности 

организаций питания 

У 14.выполнять и 

контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного 

персонала; 

контролировать 

соблюдение регламентов 

организации и 

контроля текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 

планирования 

текущей 
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различных категорий 

потребителей, видов и 

фрпм обслуживания: 

санитарные правила и 

нормы (СанПиН), 

профессиональные 

стандарты, должностные 

инструкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике 

безопасности, охране 

труда персонала 

ресторана; отраслевые 

стандарты; правила 

внутреннего трудового 

распорядка ресторана; 

правила, нормативы 

учета рабочего времени 

персонала; стандарты на 

основе системы ХАССП, 

ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию 

организаций питания; 

структуру организации 

питания; принципы 

организации процесса 

приготовления 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

способы ее реализации; 

правила отпуска готовой 

продукции из кухни для 

различных форм 

обслуживания; правила 

организации работы, 

функциональные 

обязанности и области 

ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, 

контроля и оценки 

качества работ 

исполнителей; схемы, 

правила проведения 

производственного 

контроля; основные 

производственные 

показатели 

подразделения 

организации питания; 

правила первичного 

документооборота, учета 

и стандартов 

организации питания, 

отрасли; определять 

критерии качество 

готовых блюд, 

кулинарных, 

кондитерских изделий, 

напитков; 

органолептически 

оценивать качество 

готовой кулинарной и 

кондитерской 

продукции, проводить 

бракераж, вести 

документацию по 

контролю качества 

готовой продукции; 

определять риски в 

области производства 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, определять 

критические точки 

контроля качества и 

безопасности продукции 

в процессе производства; 

организовывать рабочие 

места различных зон 

кухни; оценивать работу 

подчиненного персонала 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

(определять 

объекты контроля, 

периодичность и 

формы контроля); 
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и отчетности; формы 

документов, порядок их 

заполнения; контрольные 

точки процессов 

производства, 

обеспечивающие 

безопасность готовой 

продукции; современные 

тенденции и передовые 

технологии, процессы 

приготовления 

продукции и напитков 

собственного 

производства; 

ПК 6.5. 
Осуществлять 

инструктировани

е, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте  

 

З 15.знать виды, формы и 

методы мотивации 

персонала (работников) 

поварского и ко; способы 

и формы 

инструктирования 

персонала; формы и 

методы 

профессионального 

обучения на рабочем 

месте; виды 

инструктажей, их 

назначение; роль 

наставничества в 

обучении на рабочем 

месте; методы выявления 

потребностей персонала в 

профессиональном 

развитии и непрерывном 

повышении собственной 

квалификации; личная 

ответственность 

работников в области 

обучения и оценки 

результатов обучения; 

правила составления 

программ обучения; 

способы и формы оценки 

результатов обучения 

персонала; методики 

обучения в процессе 

трудовой деятельности; 

принципы организации 

тренингов, 

масстер­классов, 

тематических 

инструктажей, 

дегустаций блюд; 

законодательные и 

нормативные документы 

У 15.анализировать 

уровень 

подготовленности 

подчиненного персонала, 

определять потребность 

в обучении, направления 

обучения; выбирать 

методы обучения, 

инструктирования; 

составлять программу 

обучения; оценивать 

результаты обучения; 

координировать 

обучение на рабочем 

месте с политикой 

предприятия в области 

обучения; объяснять 

риски нарушения 

инструкций, регламентов 

организации питания, 

ответственность за 

качество и безопасность 

готовой продукции; 

проводить тренинги, 

мастер-классы, 

инструктажи с 

демонстрацией приемов, 

методов приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

кулинарной и 

кондитерской продукции 

в соответствии с 

инструкциями, 

регламентами, приемов 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, инструментов 

выполнять и 

контролировать 

инструктирование 

и обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте; оценки 

результатов 

обучения поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте 
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в области 

дополнительного 

профессионального 

образования и обучения, 

защиты прав 

потребителей и 

предоставления 

качественных услуг 

питания; современные 

тенденции в области 

обучения персонала на 

рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

 
Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации  

 

Таблица 2. 

 

Код и наименование элемента  

умений или знаний 

Виды аттестации 

Текущий контроль  Промежуточная 

аттестация  

У1 –У15.  

- разрабатывать и контролировать 

ассортимент кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

- анализировать потребительские 

предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса;  

- разрабатывать, презентовать различные 

виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; принимать 

решение о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала, 

единой композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, типа кухни, 

сезона и концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню;  

- рассчитывать цену на различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков;  

-  рассчитывать энергетическую ценность 

блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков; 

 - предлагать стиль оформления меню с 

-экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических 

занятий;  

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

- экспертное наблюдение и 

оценка выполнения 

заданий экзамена по 

дисциплине;  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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учетом профиля и концепции 

организации питания;  

- составлять понятные и 

привлекательные описания блюд и 

напитков;  

- выбирать формы и методы рекламы, 

взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых 

блюд меню и напитков; - владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, 

оказывать помощь в выборе блюд 

напитков в меню;  

- анализировать спрос на новую 

кулинарную и кондитерскую продукцию, 

напитки, и использовать различные 

способы оптимизации меню выполнять и 

контролировать текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями взаимодействовать со 

службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями 

организации питания;  

- составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания;  

- управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой 

дисциплины;  

- рассчитывать по принятой методике 

основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции;  

- вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию выполнять и 

контролировать ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного персонала;  

- взаимодействовать со службой 

снабжения и ресурсного обеспечения;  

- оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других 

ресурсов;  

- рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных 

запасов, их получению и расходу в 

процессе деятельности;  

- определять потребность для 

выполнения производственной 

программы;  

- контролировать условия, сроки, 
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ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность запасов;  

- составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов выполнять 

и контролировать организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала;  

- контролировать соблюдение 

регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; определять критерии 

качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков;  

- органолептически оценивать качество 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, проводить бракераж, вести 

документацию по контролю качества 

готовой продукции;  

- определять риски в области 

производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и 

безопасности продукции в процессе 

производства; - организовывать рабочие 

места различных зон кухни; оценивать 

работу подчиненного персонала 

анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять 

потребность в обучении, направления 

обучения;  

- выбирать методы обучения, 

инструктирования; составлять программу 

обучения;  

- оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем 

месте с политикой предприятия в области 

обучения;  

- объяснять риски нарушения 

инструкций, регламентов организации 

питания, ответственность за качество и 

безопасность готовой продукции;  

- проводить тренинги, мастер-классы, 

инструктажи с демонстрацией приемов, 

методов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии 

с инструкциями, регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов 

З 1- З 15.   

- знать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков 



15 
 

различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  

- актуальные направления, тенденции 

ресторанной деятельности в области 

ассортиментной политики; - 

классификация организаций питания;  

- стиль ресторанного меню;  

- взаимосвязь профиля и концепции 

ресторана и меню;  

- названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на 

иностранном языке;  

- ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню;  

- основные типы меню, применяемые в 

настоящее время;  

- принципы, правила разработки, 

оформления ресторанного меню;  

- сезонность кухни и ресторанного меню;  

- основные принципы подбора напитков 

к блюдам, классические варианты и 

актуальные закономерности 

сочетаемости блюд и напитков;  

- примеры успешного ресторанного 

меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций 

питания с разной ценовой категорией и 

типом кухни в регионе;  

- правила ценообразования, факторы, 

влияющие на цену кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства;  

- методы расчета стоимости различных 

видов кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков в организации 

питания;  

- правила расчета энергетической 

ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий;  

- возможности применения 

специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции;  

- правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

-  базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке;  

- системы показателей и нормативы 

качества обслуживания различных 

категорий потребителей услуг питания 

знать виды организационных требований 
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и их влияние на текущее планирование 

работы подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями;  

- дисциплинарные процедуры в 

организации питания;  

- методы эффективного планирования 

работы бригады/команды;  

- методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы;  

- методы эффективной организации 

работы бригады/команды;  

- способы получения информации о 

работе бригады/команды со стороны;  

- способы оценки качества выполняемых 

работ членами бригады/команды, 

поощрения членов бригады/команды;  

- личные обязанности и ответственность 

бригадира на производстве;  

- принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и табеля 

учета рабочего времени;  

- правила работы с документацией, 

составление и ведение которой входит в 

обязанности бригадира;  

-  нормативно-правовые документы, 

регулирующие область личной 

ответственности бригадира;  

- структура организаций питания 

различных типов, методы осуществления 

взаимосвязи между подразделениями 

производства;  

- методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе, эффективного 

общения в бригаде/команде; - 

психологические типы характеров 

работников системы и формы оплаты 

труда, виды стимулирующих и 

компенсационных выплат знать 

требования к условиям, срокам хранения 

и правила складирования ресурсного 

обеспечения в организациях питания; 

-  назначение, правила эксплуатации 

складских помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 

-  изменения, происходящие в продуктах 

при и хранении; сроки и условия 

хранения скоропортящихся продуктов;  

- возможные риски при хранении 

продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие); 

-  причины возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов 
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(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее), 

способы и формы инструктирования 

персонала в области безопасности 

хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и 

последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности;  

- графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного 

оборудования и требования к 

обслуживанию;  

- современные тенденции в области 

хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания; 

 - методы контроля возможных хищений 

запасов продуктов на производстве; 

-  процедура и правила инвентаризации 

запасов продуктов;  

- порядок списания продуктов (потерь 

при хранении);  

- современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на 

предприятиях питания знать формы и 

методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала;  

- особенности деятельности организаций 

питания различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания: санитарные правила и 

нормы (СанПиН), профессиональные 

стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, 

охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты;  

- правила внутреннего трудового 

распорядка ресторана;  

- правила, нормативы учета рабочего 

времени персонала; стандарты на основе 

системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 

классификацию организаций питания;  

- структуру организации питания;  

- принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее 

реализации;  

- правила отпуска готовой продукции из 

кухни для различных форм 

обслуживания;  

- правила организации работы, 

функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, 
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пекарей и других категорий работников 

кухни;  

- методы планирования, контроля и 

оценки качества работ исполнителей;  

- схемы, правила проведения 

производственного контроля;  

- основные производственные показатели 

подразделения организации питания;  

- правила первичного документооборота, 

учета и отчетности;  

- формы документов, порядок их 

заполнения;  

 - контрольные точки процессов 

производства, обеспечивающие 

безопасность готовой продукции; - 

современные тенденции и передовые 

технологии, процессы приготовления 

продукции и напитков собственного 

производства;  

- правила составления графиков выхода 

на работу знать виды, формы и методы 

мотивации персонала (работников) ;  

- способы и формы инструктирования 

персонала;  

- формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте;  

- виды инструктажей, их назначение;  

- роль наставничества в обучении на 

рабочем месте;  

- методы выявления потребностей 

персонала в профессиональном развитии 

и непрерывном повышении собственной 

квалификации;  

- личная ответственность работников в 

области обучения и оценки результатов 

обучения;  

- правила составления программ 

обучения;  

- способы и формы оценки результатов 

обучения персонала;  

- методики обучения в процессе трудовой 

деятельности;  

- принципы организации тренингов, 

мастер-классов, тематических 

инструктажей, дегустаций блюд;  

- законодательные и нормативные 

документы в области дополнительного 

профессионального образования и 

обучения, защиты прав потребителей и 

предоставления качественных услуг 

питания;  

- современные тенденции в области 

обучения персонала на рабочем месте и 

оценки результатов обучения  
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3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Таблица 3. 

 

Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

Элемент учебной 

дисциплины 

 

Формы и методы контроля  

 

Текущий контроль Промежуточная аттестация 

Форма контроля  Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Форма 

контроля  

Проверяемые   

ОК, ПК, У, З  

Раздел 1. 

Управление 

текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

Тестирование  

Вариант 1 

Вариант 2 

 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

экзамен ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

Тема 1.1 

Отраслевые 

особенности 

организаций 

питания  

 

Устный опрос 

Практическая 

работа №1 -2 

Самостоятельная  

работа  

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

  

Тема 1.2. 

Разработка 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню 

Устный опрос 

Практическая 

работа №3 

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

  

Тема 1.3. 

Организация 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала  

Устный опрос 

Практическая 

работа № 4 

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

  

Тема 1.4. 
Управление 

персоналом в 

организациях 

питания 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 5-10 

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 
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Тема 1.5 Текущее 

планирование 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 11 

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

  

Тема 1.6. Расчет 

основных 

производственных 

показателей. 

Формы документов 

и порядок их 

заполнения 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 12 -16 

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

  

Тема 1.7. 

Координация 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

другими службами 

и подразделениями 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 17 

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

  

Раздел 2. 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Контрольная 

работа №2  

 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

экзамен ОК 1, ОК 2,  

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 

6.5 

Тема 2.1. 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Устный опрос 

Практическая 

работа 18  

Самостоятельная  

работа  

ОК 1, ОК 2,  

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 

  

Тема 2.2. 

Инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, 

пекарей, других 

работников кухни, 

кондитерского цеха 

Устный опрос  

Практическая 

работа 19-20  

Самостоятельная  

работа 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 4, ОК 5,  

ОК 6, ОК 7,  

ОК 9, ОК 10,  

ОК 11, ПК 6.1, 

ПК 6.2, ПК 6.3, 

ПК 6.4, ПК 6.5 
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3.2. Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по дисциплине  

1. Определите понятие «качество».  

2. Какие факторы влияют на качество изделия?  

3. Классификация продтоваров на группы  

4. Сертификация товаров 

5.Стандартизация товаров 

6. Ассортимент продовольственных товаров 

 

 

3.3. Перечень вопросов и заданий для текущего контроля знаний по дисциплине  

 

 

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала  

 

Тема 1.1 Отраслевые особенности организаций питания 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

 

1.Отраслевые особенности организаций индустрии питания, их функции и основные 

направления деятельности. Особенности и перспективы развития индустрии питания 

Современные тенденции в области организации питания для различных категорий 

потребителей 

2. Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, 

способам организации производства продукции общественного питания, уровню 

обслуживания (классам), их характеристика, основные классификационные признаки, 

возможные направления специализаций. Требования к организациям питании различного 

типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования) 

3. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для 

потребителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 

4. Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, 

службы организаций питания, их характеристика 

5. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями производства, характер 

взаимодействия. Координация – как средство оптимизации производственных процессов 

организации питания. Координация работы бригады поваров (кондитеров) с деятельностью 

служб снабжения, обслуживания и другими структурными подразделениями организации 

питания 

 

 

Практическое занятие 1 

        Тема: Разработка схемы взаимодействия подразделений, служб организации питания с 

учетом типа, класса, форм обслуживания 

        Практическое занятие 2 

        Тема: Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений 

организаций питания различного типа, класса, формы обслуживания 
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Тема 1.2. Разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню 

 

Задание 1. Перечень вопросов по темам для устного обсуждения 

1. Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. 

Взаимосвязь типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного 

питания, напитков. Сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты 

(ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню. Роль и принципы 

учета и формирования потребительских предпочтений при разработке меню организаций 

питания различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню. 

Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

2. Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки 

меню в соответствии с типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие 

меню техническим возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам 

ожидаемых гостей. Праздничные, тематические меню. Определение оптимального количества 

блюд в меню, выхода порций. Примеры успешного меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций питания различного типа, с разной ценовой 

категорией и видом кухни в регионе. 

3. Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в 

соответствии с типом, классом организации питания. Составление описаний блюд для меню. 

Стиль оформления меню в соответствии с профилем и концепцией организации питания. 

4. Ведение расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета стоимости блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий. Правила расчета выхода порций блюд меню с учетом 

заказа, формы обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета 

энергетической ценности блюд в меню. 

5. Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. 

Способы привлечения внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования 

потребителей с целью оказания помощи в выборе блюд в меню. 

6. Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию в меню, способы 

оптимизации меню, совершенствования ассортимента  

Практическое занятие 3 

Тема: Разработка различных видов меню в соответствии с типом, классом организации 

питания, его концепцией, средними затратами ожидаемых гостей. Расчет стоимости блюд в 

меню. Расчет энергетической ценности блюд в меню. Выбор стиля оформления и способа 

презентации (по индивидуальным заданиям). 

         
Тема 1.3. Организация ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала  

 

Задание 1. Перечень вопросов по темам для устного обсуждения 

1.Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на 

выполнение производственных заданий (программы). 

2.Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение 

организации питания. Оценка наличия и правила расчета потребности в ресурсах для 

выполнения производственных заданий (программы). Современные тенденции в области 

обеспечения сохранности товарных запасов, материально-технической базы организации 

питания. Выявление рисков в области сохранности запасов и разработка предложений по 

предотвращению возможных хищений. 

3. Учет расхода товарных запасов. Виды, порядок оформления документации по учету товарных 

запасов, их получению и расходу в процессе производства. 

4. Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за 

сохранность материальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов. 

5. Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции 
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Практическое занятие 4. 

Тема: Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом). Оформление 

заявки (требования накладной) на отпуск товаров со склада в соответствии с производственным 

заданием (программой) 

 

Тема 1.4. Управление персоналом в организациях питания 

Задание 1. Перечень вопросов по темаи для устного обсуждения 
1.Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки 

персонала, учитываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. 

Общие требования к производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 

Услуги общественного питания. Требования к персоналу). 

2. Организация и координация деятельности персонала: определение состава и содержания 

деятельности, прав и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового 

коллектива. Делегирование полномочий (четкое распределение обязанностей и 

ответственности). 

3. Основные функции управления производственным подразделением организации питания. 

Методы управления персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников 

предприятия. Отбор работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач и 

их обучение. Виды, формы и методы мотивации персонала. Использование материального 

стимулирования. 

  
                                                             Практическое занятие 5.  

Тема: Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и 

ответственности работников различных подразделений 
Практическое занятие 6. 

Тема: Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения 

Практическое занятие 7. 

Тема: Разработка критериев оценки эффективности работы исполнителей с учетом ГОСТ 

30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу и профессиональных 

стандартов «Повар», «Кондитер» 

Практическое занятие 8. 

Тема: Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем подразделения 

Практическое занятие 9. 

Тема: Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих решений 

Практическое занятие 10. 

Тема: Решение ситуационных задач по анализу конфликтных ситуаций между подчиненными 

 

Тема 1.5 Текущее планирование деятельности подчиненного персонала 

 

Задание 1. Перечень вопросов по темам для устного обсуждения 
1. Принципы и виды планирования работы. Планирование работы на день подчиненного 

персонала. Формирование производственных заданий (программы) с учетом заказов 

потребителей. Расчет сырья и продуктов, выхода готовой кулинарной продукции в 

соответствии с производственным заданием (программой). Правила разработки плана-меню, 

наряда-заказа. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания 

2. Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию собственного производства. 

Методика расчета и оформление калькуляционной карточки. 

3. Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и 

ненормированный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, 

пекарей, других работников, выполняющих производственное задание (программу). 

4. Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего 

времени 
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Практическое занятие 11. 

Тема: Планирование производственного задания (программы) 

 

Тема 1.6. Расчет основных производственных показателей. Формы документов и 

порядок их заполнения 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме   для устного обсуждения 

1.Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, 

товарооборот, производительность труда.  

2. Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, 

оборот по продукции собственного производства и покупным товарам. 

3. Методика расчета основных производственных показателей 

4. Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на 

производство 

5. Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление 

товарного отчета 

6. Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и полуфабрикатов с 

производства в бары (буфеты), филиалы, магазины кулинарии и другие структурные 

подразделения 

6. Порядок разработки нормативно-технологической документации организации 

питания по ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

                                                                                                 
Практическое занятие 12 

Тема: Расчет производственной мощности 

Практическое занятие 13 

Тема: Расчёт товарооборота 

Практическое занятие 14 

Тема: Расчёт производительности труда 

Практическое занятие 15 

Тема: Оформление документов: акта о реализации 

Практическое занятие 16 

Тема: Разработка нормативно-технологической документации 

 

 

Тема 1.7. Координация 

деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделениями 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и 

подразделениями организации питания.  Координация – как средство оптимизации 

производственных процессов организации питания. 

2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями организации питания. 

Координация работы бригады поваров (кондитеров) с деятельностью служб снабжения, 

обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания 

 

                                                         Практическое занятие 17.  

Тема: Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров 

(кондитеров) со службами снабжения и обслуживания организации питания 
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Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

Тема 2.1. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Процессы приготовления и реализации кулинарной и кондитерской продукции: 

характеристика, организация ведения процессов, их ресурсное обеспечение. Характеристика и 

техническое оснащение рабочих зон кухни и кондитерского цеха. Общие требования к 

организации рабочих мест. Правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания. 

2. Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. 

Требования охраны труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. 

Требования системы ХАССП к процессам приготовления пищи и ее реализации. Контроль 

соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты 

3. Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) 

членов трудового коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с 

учетом сроков исполнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета 

рабочего времени подчиненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными 

работниками в процессе выполнения заказа. 

4. Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и 

методы контроля. Органолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и 

реализации кулинарной и кондитерской продукции, пути их минимизации. Особенности 

контроля качества пищи в детском, школьном питании. Лабораторный контроль, методы, 

показатели качества, подвергаемые контролю. Отбор проб для лабораторных исследований 

качества и безопасности готовой кулинарной и кондитерской продукции 

 

Практическое занятие 18. 

Тема: Особенности контроля качества пищи в детском, школьном питании 

 

Тема 2.2. Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников 

кухни, кондитерского цеха 

         

Задание 1. Перечень вопросов по теме для устного обсуждения 

1.Анализ потребности работников в обучении. Планирование обучения поваров, кондитеров, 

пекарей, определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов 

Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников кухни, 

кондитерского цеха. 

2. Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, 

обучение персонала на рабочем месте. Виды инструктажей, их назначение. Мастер классы, 

тренинги, тематические инструктажи: правила их проведения, назначение, эффективность. 

Роль наставничества в обучении на рабочем месте. 

3. Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разработка 

оценочных заданий, ведение документации по ведению обучения и оценке результатов. 

 

Практическое занятие 19. 

Тема: Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ 

на рабочем месте повара, кондитера, пекаря 

Практическое занятие 20. 

Тема: Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудования, 

новых технологий, новых видов сырья и т.д. 
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3.4.  Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине  

 

Перечень вопросов к экзамену  
 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело МДК 06.01. Оперативное 

управление текущей деятельностью подчиненного персонала Тестовое задание 

Инструкция Внимательно прочитайте задание. Вам предлагается ответить на 35 

вопросов. Время выполнения задания – 40 минут.  

Вариант № 1. 

Выберите правильный вариант ответа  

1.Управление персоналом – это:  

а) управление знаниями, целями и поведением персонала  

б) достижение целей организации  

в) подбор и отбор персонала  

2. Расстановка персонала – это:  

а) назначение на должность в организации в соответствии с требованиями руководителя;  

б) назначение на основании результатов тестирования;  

в) распределение наличных работников по рабочим местам и подразделениям в соответствии 

со способностями работников и потребностями организации;  

г) назначение по принципу длительности стажа работы в данной организации.  

3. Управление программой адаптации имеет последствия:  

а) быстрый выход на уровень рентабельности работника  

б) уменьшение количества ошибок  

в) улучшение планирования карьеры работников  

г) рациональное использование рабочего времени.  

4. Составляющие процесса планирования человеческих ресурсов – это:  

а) цели организации  

б) структура организации  

в) бизнес-план  

г) задачи управления.  

5.В комплекс мероприятий по адаптации входит:  

а) знакомство сотрудника с будущими коллегами по работе и компанией  

б) работа с наставником  

в) обучение в учебном центре  

г) разработка должностной инструкции и других нормативных документов  

д) знакомство с работой фирм-конкурентов  

6. Цели процесса адаптации: 

 а) снижение текучести кадров  

б) ускорение процесса вхождения в должность нового работника  

в) повышение квалификации работника  

г) повышение заработной платы работника  

7. Решение о проведении обучения сотрудника принимается  

а) руководителем подразделения  

б) самим сотрудником  

в) руководителем организации  

г) менеджером по персоналу  

8. Выделите основные группы методов управления персоналом в организации (при 

необходимости указать несколько):  

а) административные  

б) экономические  

в) статистические  

г) социально-психологические  

д) стимулирования.  

9. К видам первоначального обучения относится:  
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а) обучение продукту, услуге, ассортименту  

б) обучение деловым навыкам  

в) повышение квалификации  

г) стажировка  

10. Целью обучения является  

а) удовлетворение потребностей подразделения в повышении квалификации сотрудников  

б) увеличение эффективности предприятия в целом  

в) оба ответа верны  

11. Принципы расстановки персонала:  

а) единоначалия и ответственности  

б) комплексности и оперативности  

в) соответствия и перспективности  

г) мотивации и лидерства.  

12. У кажите несколько вариантов ответа.  

Формы обучения, которые используются для повышения квалификации специалистов,  

а) семинары  

б) лекции  

в) стажировка  

г) коучинг  

13. На предприятии обучение проводится обязательно по  

а) вопросам охраны труда и техники безопасности  

б) иностранному языку  

в) работе на персональном компьютере  

14. К преимуществам внутренних источников найма относят (выбрать правильные ответы):  

а) низкие затраты на адаптацию персонала;  

б) появление новых идей, использование новых технологий  

в) появление новых импульсов для развития  

г) повышение мотивации, степени удовлетворенности трудом.  

Дополните ответ  

15. Перечислите этапы, входящие в цикл управления персоналом:  

16. В соответствии с классификацией персонал подразделяется на:  

а) производственный и управленческий  

б) технический и обслуживающий  

в) основной и вспомогательный  

г) руководителей и специалистов  

17. В состав функций службы персонала организации входит  

а) планирование и развитие персонала  

б) организация охраны труда и техники безопасности  

в) анализ уровня и причин производственного брака  

г) формирование организационной структуры  

18. К основным направлениям кадровой политики организации относят  

а) подбор и отбор персонала  

б) планирование и маркетинг персонала  

в) развитие структуры управления предприятием  

г) оценка персонала  

19. К основным функциям кадрового менеджмента относится  

а) планирование  

б) организация  

в) мотивация 

г) контроль  

д) все ответы верны  

20. Ротация кадров – это:  

а) расстановка кадров с учетом физических и умственных способностей работника  

б) деятельность, направленная на развитие навыков и умений работника  
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в) процесс перевода работников с одной работы на другую  

г) путь к повышению эффективности труда.  

21. Адаптационный лист для нового сотрудника готовится  

а) самим сотрудником  

б) линейным руководителем или менеджером по персоналу  

в) руководителем организации  

22. Под текучестью персонала (при необходимости указать несколько) следует понимать:  

а) все виды увольнений из организации  

б) увольнения по собственному желанию и инициативе администрации  

в) увольнения по сокращению штатов и инициативе администрации  

г) увольнение по собственному желанию и по сокращению штатов.  

23. Оценка персонала – это  

а) комплекс мероприятий, позволяющих определить, насколько сотрудник обладает навыками 

и знаниями, необходимыми ему для решения производственных задач  

б) процесс определения пригодности сотрудника требованиям, предъявляемым к должности, 

которую он занимает  

в) аттестация персонала  

24. Структура системы мотивации включает  

а) материальную часть  

б) социальную часть  

в) нематериальную часть  

г) компенсационную часть  

25. Типы организационной культуры:  

а) предпринимательская  

б) рыночная  

в) семейная  

г) все ответы верны  

26. Указать несколько ответов: Выделите основные группы методов управления персоналом в 

организации,  

а) административные  

б) экономические  

в) статистические  

г) социально-психологические  

д) стимулирования.  

27. Специалисты классифицируются на  

а) функциональных специалистов  

б) инженеров  

в) технических специалистов  

г) все ответы верны  

28. Процесс подбора персонала НЕ включает:  

а) анализ и планирование потребности в персонале  

б) формулирование требований к должности  

в) оценку кандидатов на вакансию  

г) мотивацию кандидатов.  

29. Этапы цикла корпоративного обучения:  

а) анализ потребностей в обучении; разработка учебной программы; проведение обучения  

б) анализ потребностей в обучении; разработка учебной программы; оценка результатов 

обучения  

в) анализ потребностей в обучении; проведение обучения; оценка результатов обучения  

г) анализ потребностей в обучении; планирование обучения; разработка учебной программы; 

проведение обучения; оценка результатов обучения  

30. К преимуществам внешних источников найма относят (выбрать правильные ответы):  

а) низкие затраты на адаптацию персонала  

б) появление новых идей, использование новых технологий  
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в) появление новых импульсов для развития  

г) повышение мотивации, степени удовлетворенности трудом.  

31. Методы, наиболее эффективные для обучения персонала поведенческим навыкам (ведение 

переговоров, проведение заседаний, работа в группе):  

а) инструктаж  

б) деловые игры  

в) ротация  

г) лекция  

д) разбор конкретных ситуаций  

32. Карьера – это:  

а) индивидуально осознанная позиция и поведение, связанное с трудовым опытом и 

деятельностью на протяжении рабочей жизни человека  

б) продвижение на более высокую ступень структуры организационной иерархии  

в) предлагаемая организацией последовательность различных ступеней в организационной 

иерархии, которые сотрудник потенциально может пройти  

33. Разработка положений, должностных инструкций относится к ___________________ 

методам управления.  

а) административным  

б) экономическим  

в) социально-психологическим.  

34. Корпоративная культура – это  

а) нормы, правила, традиции, сложившиеся исторически или намеренно созданные в 

организации  

б) культура организации  

в) микроклимат, царящий в коллективе г) взаимодействие между сотрудниками в коллективе 

35. Эффективность адаптационных мероприятий оценивается по  

а) уровню удовлетворенности работника  

б) результатам сравнения результатов работы со средними показателями эффективности 

работы данного подразделения  

в) анализу взаимоотношений работника с коллегами г) все ответы верны 

 

 

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело МДК 06.01. Оперативное 

управление текущей деятельностью подчиненного персонала Тестовое задание 

Инструкция Внимательно прочитайте задание. Вам предлагается ответить на 35 

вопросов. Время выполнения задания – 40 минут.  

Вариант № 2. 

Выберите правильный вариант ответа  

1. Обучение персонала – это:  

а) профессионально-техническая подготовка персонала  

б) развитие интеллектуального уровня работников, приобретение ими профессиональных 

знаний  

в) подготовка квалифицированного работника, ориентированного на поиск и улучшение 

рабочей ситуации  

г) это процесс изменения поведения, в котором переплетаются интеллектуальный, 

психологический и физиологический аспекты  

2. Оценка персонала в организации используется при решении вопросов  

а) о соответствии занимаемой должности  

б) о направлении на обучение  

в) об увольнении работника за нарушения трудовой дисциплины  

3. В состав функций службы персонала организации входит  

а) планирование и развитие персонала  

б) организация охраны труда и техники безопасности  

в) анализ уровня и причин производственного брака  
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г) формирование организационной структуры  

4. Система работы с персоналом состоит из ______ взаимосвязанных подсистем  

а) 5  

б) 6  

в) 3  

5. Власть, построенная на силе личных качеств или способности лидера, является  

а) харизматической  

б) экспертной  

в) диктаторской  

г) принудительной  

6. Ротация кадров – это:  

а) расстановка кадров с учетом физических и умственных способностей работника  

б) деятельность, направленная на развитие навыков и умений работника  

в) процесс перевода работников с одной работы на другую  

г) путь к повышению эффективности труда.  

7. Процесс подбора новых сотрудников в организации включает следующие этапы:  

а) анализ и планирование потребности в персонале  

б) формулирование требований к должности  

в) определение алгоритма подбора персонала  

г) оценка кандидатов на вакансию  

д) отбор из числа кандидатов подходящего работника е) планирование карьеры сотрудника. 

Укажите, какой этап здесь лишний.  

8. Основные льготы, используемые для мотивации сотрудников  

а) горячее питание сотрудников  

б) оплата мобильного телефона  

в) медицинское страхование  

г) все ответы верны  

9. Налаженная система профессионального продвижения персонала в организации сокращает 

текучесть кадров: 

 а) да  

б) иногда  

в) нет  

10. Мотивация – это  

а) способ управления трудовым поведением, состоящий в целенаправленном воздействии на 

поведение персонала  

б) совокупность внешних и внутренних движущих сил, побуждающих осуществлять 

деятельность, направленную на достижение цели  

в) прием воздействия на персонал  

11. Выполнение определенной служебной роли на ступени, не имеющей жесткого, 

формального закрепления в организационной структуре, например, выполнение роли 

руководителя временной целевой группы, есть проявление внутриорганизационной карьеры: 

а) горизонтального типа  

б) вертикального типа  

в) центростремительного типа.  

12. К элементам корпоративной культуры относятся:  

а) выпуск корпоративной газеты или журнала  

б) создание корпоративного кодекса  

в) ценный подарок  

г) все ответы верны  

13. Кадровая политика – это:  

а) разработка планов приема и увольнения сотрудников по итогам производства за 

предыдущий период  

б) стратегия работы с персоналом, объединяющая различные элементы и формы кадровой 

работы  
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в) прогноз численности персонала на следующий год  

г) хозяйственная деятельность, обеспечивающая эффективность и производительность труда. 

14. Виды адаптации:  

а) ознакомительный  

б) психофизиологический  

в) квалификационный  

г) экономический.  

15. Ответственность за адаптацию возлагается на:  

а) коллег  

б) директора организации  

в) отдел персонала  

г) линейных менеджеров  

16. Укажите несколько вариантов ответа Формы обучения, которые используются для 

повышения квалификации специалистов  

а) семинары  

б) лекции  

в) стажировка  

г) коучинг  

17. Косвенный характер управленческого воздействия имеют методы (при необходимости 

указать несколько):  

а) административные  

б) экономические  

в) социально-психологические  

18. Назовите методы сбора информации при отборе персонала:  

а) аналогий, нормативов  

б) контрольных вопросов и главных компонент  

в) интервью, наблюдений  

г) анкетирование, тестирование.  

19. Внешними источниками набора персонала являются:  

а) рекомендации работников организации  

б) бывшие работники  

в) профессиональные клубы, СМИ, кадровые агентства, Интернет, образовательные 

организации.  

20. Процесс подбора персонала – это:  

а) заполнение новых вакансий и должностей  

б) политика организации в отношении подбора персонала  

в) технологическая процедура, включающая планирование персонала и его оценку  

г) анализ структуры внешних и внутренних источников.  

21. Главную цель кадровой службы в организации можно сформулировать как  

а) повышение производительности труда и эффективности использования рабочего времени в 

организации  

б) формулирование требований к должности  

в) определение алгоритма подбора персонала  

г) оценка кандидатов на вакансию  

д) отбор из числа кандидатов подходящего работника  

е) планирование карьеры сотрудника.  

Укажите, какой этап здесь лишний.  

22. Основные льготы, используемые для мотивации сотрудников  

а) горячее питание сотрудников  

б) оплата мобильного телефона  

в) медицинское страхование  

г) все ответы верны  

23. Налаженная система профессионального продвижения персонала в организации сокращает 

текучесть кадров:  
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а) да  

б) иногда  

в) нет  

24. Выполнение определенной служебной роли на ступени, не имеющей жесткого, 

формального закрепления в организационной структуре, например выполнение роли 

руководителя временной целевой группы, есть проявление внутриорганизационной карьеры: 

а) горизонтального типа  

б) вертикального типа  

в) центростремительного типа.  

25. К элементам корпоративной культуры относятся:  

а) выпуск корпоративной газеты или журнала  

б) создание корпоративного кодекса  

в) ценный подарок  

г) все ответы верны  

26. Кадровая политика – это:  

а) разработка планов приема и увольнения сотрудников по итогам производства за 

предыдущий период  

б) стратегия работы с персоналом, объединяющая различные элементы и формы кадровой 

работы  

в) прогноз численности персонала на следующий год  

г) хозяйственная деятельность, обеспечивающая эффективность и производительность труда. 

27. Виды адаптации:  

а) ознакомительный  

б) психофизиологический  

в) квалификационный  

г) экономический.  

28. Ответственность за адаптацию возлагается на:  

а) коллег  

б) директора организации  

в) отдел персонала  

г) линейных менеджеров  

29. Укажите несколько вариантов ответа. Формы обучения, которые используются для 

повышения квалификации специалистов  

а) семинары 

б) лекции  

в) стажировка  

г) коучинг  

30. Косвенный характер управленческого воздействия имеют методы (при необходимости 

указать несколько):  

а) административные  

б) экономические  

в) социально-психологические  

31. Назовите методы сбора информации при отборе персонала:  

а) аналогий, нормативов  

б) контрольных вопросов и главных компонент  

в) интервью, наблюдений  

г) анкетирование, тестирование.  

32. Внешними источниками набора персонала являются:  

а) рекомендации работников организации  

б) бывшие работники  

в) профессиональные клубы, СМИ, кадровые агентства, Интернет, образовательные 

организации.  

33. Результаты оценки персонала используются для:  

а) определения соответствия сотрудника занимаемой должности  



33 
 

б) формирования кадрового резерва 

в) для принятия решения об увольнении за несоответствие занимаемой должности  

г) все ответы верны  

34. Эффективность адаптационных мероприятий оценивается по:  

а) уровню удовлетворенности работника  

б) результатам сравнения результатов работы со средними показателями эффективности 

работы данного подразделения  

в) анализу взаимоотношений работника с коллегами  

г) все ответы верны  

35. Стандартизированная форма изложения содержания работы на конкретном рабочем месте 

в определенное время является:  

а) должностной инструкцией  

б) оценочным листом сотрудника  

в) листом интервьюера  

г) анкетой работника. 
 

3.5. Пакет экзаменатора  

 

Условия проведения экзамен 

Количество вариантов для экзаменующегося 2 

Время выполнения заданий 40 минут  

Учебная аудитория №210 (для проведения занятий лекционного типа, текущего 

контроля и промежуточной аттестации)  

Столы ученические; 

 Стулья ученические;  

Стул учительский; 

Стол учительский;  

Рабочая станция;  

Монитор;  

Доска с магнитной поверхностью;  

Проектор;  

Экран;  

Акустические колонки;  

Микрофон;  

Тумба вкатная;  

Шкафы;  

Нормативно-правовые документы;  

Учебно-наглядные пособия (плакаты, таблицы);  

Учебная литература;  

Методические пособия. 
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Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине при экзамене 

 

       Тестовая форма -позволяет охватить большое количество критериев оценки и допускает 

компьютерную обработку данных. Как правило, предлагаемые тесты оценки компетенций 

делятся на психологические, квалификационные (в учебном процессе эту роль частично 

выполняет педагогический тест) и физиологические. 

      Современный тест, разработанный в соответствии со всеми требованиями теории 

педагогических измерений, может включать задания различных типов (например, эссе или 

сочинения), а также задания, оценивающие различные виды деятельности учащихся 

(например, коммуникативные умения, практические умения). 

       В обычной практике применения тестов для упрощения процедуры оценивания как 

правило используется простая схема: 

–отметка «3», если правильно выполнено 50 –70% тестовых заданий; 

– «4», если правильно выполнено 70 –85 % тестовых заданий; 

– «5», если правильно выполнено 85 –100 % тестовых заданий. 

       Параметры оценочного средства 

Предел длительности контроля 40 мин. 

Предлагаемое количество заданий из одного 

контролируемого под элемента 
30, согласно плана 

Последовательность выборки вопросов из каждого 

раздела 

Определенная по разделам, случайная 

внутри раздела 

Критерии оценки: Выполнено верно заданий 

«5», если (85-100) % правильных ответов 

«4», если (70-85) % правильных ответов 

«3», если (50-70) % правильных ответов 

         

        

      3.6. Критерии оценки 

 

Промежуточная аттестация – это элемент образовательного процесса, призванный 

определить соответствие уровня и качества знаний, умений и навыков обучающихся, 

установленным требованиям согласно рабочей программе дисциплины. Промежуточная 

аттестация осуществляется по результатам текущего контроля. 

       Конкретный вид промежуточной аттестации по дисциплине определяется рабочим 

учебным планом и рабочей программой дисциплины. 

        Экзамен, как правило, предполагает проверку учебных достижений, обучаемых по всей 

программе дисциплины и преследует цель оценить полученные теоретические знания, навыки 

самостоятельной работы, развитие творческого мышления, умения синтезировать полученные 

знания и их практического применения. 

       Экзамен в устной форме предполагает выдачу списка вопросов, выносимых на экзамен, 

заранее (в самом начале обучения или в конце обучения перед сессией). Экзамен включает, 

как правило, две части: теоретическую (вопросы) и практическую (задачи, практические 

задания, кейсы и т.д.). Для подготовки к ответу на вопросы и задания билета, который студент 

вытаскивает случайным образом, отводится время в пределах 30 минут. После ответа на 

теоретические вопросы билета, как правило, ему преподаватель задает дополнительные 

вопросы. Компетентностный подход ориентирует на то, чтобы экзамен обязательно включал 

деятельностный компонент в виде задачи/ситуации/кейса для решения. 

        В традиционной системе оценивания именно экзамен является наиболее значимым 

оценочным средством и решающим в итоговой отметке учебных достижений студента. В 

условиях балльно-рейтинговой системы балльный вес экзамена составляет 25 баллов. 
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        По итогам экзамена, как правило, выставляется оценка по шкале порядка: «отлично» - 85-

100 баллов; «хорошо» - 70-84 балла; «удовлетворительно» - 56-69 баллов; 

«неудовлетворительно» - 0-50 баллов. 

       Содержание форм текущего и промежуточного контроля корректируется исходя из 

учебного плана и процедур оценивания, представленных в таблицах «Показатели и критерии 

оценивания компетенций» Фонда оценочных средств дисциплины. 

  

                                                          Перечень оценочных средств 

 

№ 

п/п 

Наименование 

оценочного 

средства 

Характеристика  

оценочного средства 

Представление 

оценочного средства 

в ФОСе 

устные оценочные средства 

1.  Устный опрос Средство контроля, организованное как 

специальная беседа преподавателя с 

обучающимся на темы, связанные с 

изучаемой дисциплиной, и рассчитанное на 

выяснение объема знаний обучающегося по 

определенному разделу, теме, проблеме и 

т.п. 

Вопросы для 

обсуждения по темам 

дисциплины 

письменные оценочные средства 

1.  Тест Система стандартизированных заданий, 

позволяющая автоматизировать процедуру 

измерения уровня знаний и умений 

обучающегося 

Фонд тестовых 

заданий 

2.  Реферат Продукт самостоятельной работы 

аспиранта, представляющий собой краткое 

изложение в письменном виде полученных 

результатов теоретического анализа 

определенной научной (учебно-

исследовательской) темы, где автор 

раскрывает суть исследуемой проблемы, 

приводит различные точки зрения, а также 

собственные взгляды на нее. 

Темы рефератов 

 

 

А) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ ОТВЕТОВ  

НА УСТНЫЕ ВОПРОСЫ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количес

тво 

баллов 

Оценка  

1.  1) обучающийся полно и аргументировано отвечает по 

содержанию задания;  

2) обнаруживает понимание материала, может обосновать 

свои суждения, применить знания на практике, привести 

необходимые примеры не только по учебнику, но и 

самостоятельно составленные; 

3) излагает материал последовательно и правильно 

10 Отлично 

(высокий 

уровень 

сформирован

ности 

компетенции) 

2.  полно и аргументировано отвечает по содержанию задания; 

обнаруживает понимание материала, может обосновать свои 

суждения, применить знания на практике, привести 

8 Хорошо 

(достаточный 

уровень 
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необходимые примеры не только по учебнику, но и 

самостоятельно составленные; излагает материал 

последовательно и правильно, но допускает 1-2 ошибки, 

которые сам же исправляет 

сформирован

ности 

компетенции) 

3.  обучающийся обнаруживает знание и понимание основных 

положений данного задания, но:  

1) излагает материал неполно и допускает неточности в 

определении понятий или формулировке правил;  

2) не умеет достаточно глубоко и доказательно обосновать 

свои суждения и привести свои примеры;  

3) излагает материал непоследовательно и допускает 

ошибки 

5 Удовлетворит

ельно 

(приемлемый 

уровень 

сформирован

ности 

компетенции)   

4.  обучающийся обнаруживает незнание ответа на 

соответствующее задание, допускает ошибки в 

формулировке определений и правил, искажающие их 

смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал; 

отмечаются такие недостатки в подготовке обучающегося, 

которые являются серьезным препятствием к успешному 

овладению последующим материалом 

0 Неудовлетвор

ительно 

(недостаточн

ый уровень 

сформирован

ности 

компетенции)  

 

 

Б) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ  

ТЕСТИРОВАНИЯ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания  Шкала оценок 

Количеств

о баллов 

Оценка  

1.  90-100 % правильных 

ответов 

9-10 Отлично (высокий уровень сформированности 

компетенции) 

2.  80-89% правильных 

ответов 

7-8 

Хорошо (достаточный уровень 

сформированности компетенции) 3.  70-79% правильных 

ответов 

5-6 

4.  60-69% правильных 

ответов 

3-4 

Удовлетворительно (приемлемый уровень 

сформированности компетенции) 5.  50-59% правильных 

ответов 

1-2 

6.  менее 50% правильных 

ответов 

0 Неудовлетворительно (недостаточный уровень 

сформированности компетенции) 

 

 

В) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ РЕФЕРАТОВ  

 

№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количество 

баллов 

Оценка  

1.  Выполнены все требования к написанию и защите 

реферата: обозначена проблема и обоснована её 

актуальность, сделан краткий анализ различных точек 

зрения на рассматриваемую проблему и логично 

изложена собственная позиция, сформулированы 

выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, 

соблюдены требования к внешнему оформлению, 

9-10  

Отлично 

(высокий уровень 

сформированност

и компетенции) 
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даны правильные ответы на дополнительные 

вопросы. 

2.  Основные требования к реферату и его защите 

выполнены, но при этом допущены недочеты. В 

частности, имеются неточности в изложении 

материала; отсутствует логическая 

последовательность в суждениях; не выдержан объем 

реферата; имеются упущения в оформлении; на 

дополнительные вопросы при защите даны неполные 

ответы. 

7-8  

Хорошо 

(достаточный 

уровень 

сформированност

и компетенции) 

3.  Имеются существенные отступления от требований к 

реферированию. В частности, тема освещена лишь 

частично; допущены фактические ошибки в 

содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы. 

4-6  

Удовлетворитель

но (приемлемый 

уровень 

сформированност

и компетенции) 
4.  Тема освоена лишь частично; допущены грубые 

ошибки в содержании реферата или при ответе на 

дополнительные вопросы; во время защиты 

отсутствует вывод. 

1-3  

5.  Тема реферата не раскрыта, обнаруживается 

существенное непонимание проблемы. 

0  Неудовлетворите

льно 

(недостаточный 

уровень 

сформированност

и компетенции) 

 

 

З) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ НА ЗАЧЕТЕ  

 
№ 

п/п 

Критерии оценивания Шкала оценок 

Количес

тво 

баллов 

Оценка 

1.  Дан полный, в логической последовательности развернутый 

ответ на поставленный вопрос, где обучающийся 

продемонстрировал знание дисциплины в полном объеме 

учебной программы, достаточно глубоко осмысливает 

дисциплину, самостоятельно и исчерпывающе отвечает на 

дополнительные вопросы, приводит собственные примеры 

по проблематике поставленного вопроса, решил 

предложенные практические задания без ошибок. 

 

Дан развернутый ответ на поставленный вопрос, где студент 

демонстрирует знания, приобретенные на занятиях, а также 

полученные посредством изучения обязательных учебных 

материалов по курсу, дает аргументированные ответы, 

приводит примеры, в ответе присутствует свободное 

владение монологической речью, логичность и 

последовательность ответа. Однако допускается неточность 

в ответе. Решил предложенные практические задания с 

небольшими неточностями. 

 

Дан ответ, свидетельствующий в основном о знании 

10-20 Зачтено 

(достаточный 

уровень 

сформирован

ности 

компетенции) 
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процессов изучаемой дисциплины, отличающийся 

недостаточной глубиной и полнотой раскрытия темы, 

знанием основных вопросов теории, слабо 

сформированными навыками анализа явлений, процессов, 

недостаточным умением давать аргументированные ответы 

и приводить примеры, недостаточно свободным владением 

монологической речью, логичностью и 

последовательностью ответа. Допускается несколько 

ошибок в содержании ответа и решении практических 

заданий. 

2.  Дан ответ, который содержит ряд серьезных неточностей, 

обнаруживающий незнание процессов изучаемой 

предметной области, отличающийся неглубоким раскрытием 

темы, незнанием основных вопросов теории, 

несформированными навыками анализа явлений, процессов, 

неумением давать аргументированные ответы, слабым 

владением монологической речью, отсутствием логичности 

и последовательности. Выводы поверхностны. Решение 

практических заданий не выполнено, т.е. студент не 

способен ответить на вопросы даже при дополнительных 

наводящих вопросах преподавателя. 

0-9 Не зачтено  

(недостаточн

ый уровень 

сформирован

ности 

компетенции) 

 

 

Описание шкал оценивания 

 

В ФГБОУ ВО «ДГТУ» внедрена модульно-рейтинговая система оценки учебной 

деятельности студентов. В соответствии с этой системой применяются пятибальная, 

двадцатибальная и стобальная шкалы знаний, умений, практического опыта. 

 

Шкалы оценивания  

 

Критерии оценивания 

п
ят

и
б

ал
ь
н

ая
 

д
в
ад

ц
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и
б
ал

ь
н

ая
 

ст
о
б
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ь
н

ая
 

«
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и

ч
н

о
»

 -
 5

 

б
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л
о

в
 

«
О

тл
и

ч
н

о
»

 -
 1

8
-2

0
 

б
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л
о

в
 

«
О

тл
и

ч
н

о
»

 -
 8

5
 –

 

1
0

0
 б

ал
л
о

в
 

Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно-

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 

«
Х

о
р
о
ш

о
»

 -
  

4
 

б
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л
о
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«
Х
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р
о
ш

о
»

 -
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1
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«
Х

о
р
о
ш

о
»

 -
  

7
0

 -
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4
 

б
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л
о
в
 

Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основных 

теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно 

излагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литературе; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемому 

материалу. 
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«
У
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о
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о
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5

6
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6
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л
о
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Показывает пороговый уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на 

дополнительные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 

«
Н
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д

о
в
л
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в
о
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и
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л
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н
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1
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5
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о
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 

 


