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1. Цель и задачи фонда оценочных средств 

Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-методического 
обеспечения системы оценки качества освоения обучающимися ОПОП СПО по специальности 
19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья. 

Целью создания ФОС практики является установление качества полученной 
информации при прохождении практики, закрепления теоретических и практических знаний, 
навыков и компетенций, полученных студентом по организации процессов производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий. 

 
ФОС по учебной практике решает задачи:  
- контроль и управление процессом приобретения студентами необходимых знаний, 

умений, навыков и уровня сформированности компетенции, определенных в ФГОС СПО по 
специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья, во время 
прохождения практики;  

- контроль (с помощью набора оценочных средств) и управление (с помощью элементов 
обратной связи) достижением целей реализации ОПОП, определенных в виде набора общих и 
профессиональных компетенций выпускников; 

- обеспечение соответствия результатов обучения задачам будущей профессиональной 
деятельности, через совершенствование традиционных и внедрение инновационных методов 
обучения в образовательный процесс Университета.  

Назначение фонда оценочных средств: 
- предназначен для оценки степени достижения запланированных результатов обучения, 

по завершению практики в установленной учебным планом в форме – дифференцированного 
зачет. 

2 Нормативные документы 

ФОС разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов 
питания из растительного сырья, программы практики. 

3. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 
практики. Формы контроля формирования компетенций.      
      

Компетенция 
Этап 

формирования 
компетенции 

Образовательные 
технологии 

Тип 
контроля 

Форма 
контроля 

ОК-1 - Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 
применительно к 
различным контекстам; 

теоретический 
(информационный) 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

практико-
ориентированный 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

оценочный аттестация 
промежуто

чный 
Дифференцирова

нный зачет  

ОК-9 - Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках; 

теоретический 
(информационный) 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

практико-
ориентированный 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

оценочный аттестация 
промежуто

чный 
Дифференцирова

нный зачет  
ПК-2.1 - Осуществлять 
организационное 
обеспечение производства 
продуктов питания из 

теоретический 
(информационный) 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

практико-
ориентированный 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  
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растительного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях; 

оценочный аттестация 
промежуто

чный 
Дифференцирова

нный зачет  

ПК-2.2 - Осуществлять 
технологическое 
обеспечение производства 
хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и 
кондитерских изделий. 

теоретический 
(информационный) 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

практико-
ориентированный 

самостоятельная 
работа 

промежуто
чный 

Дифференцирова
нный зачет  

оценочный аттестация 
промежуто

чный 
Дифференцирова

нный зачет  

4. Показатели и критерии оценивания компетенций 

4.1 – Показатели и критерии оценки результатов обучения  
Таблица 2 

Показатель 
оценки 

результатов 
обучения 

Критерий оценки результатов обучения 

ОК-1 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 
контекстам; 

Пороговый 
уровень 

Знать основные способы решения задач в профессиональной деятельности 

Продвинутый 
уровень 

Уметь анализировать задачу и составлять план действий для решения задач.  

Высокий 
уровень 

Владеть способами выполнения работ в профессиональной деятельности и составления плана 
действий для решения задач; владеть методами оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК-9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках 
Пороговый 

уровень 
Студент должен знать лексический минимум, относящийся к описанию средств и процессов 
профессиональной деятельности, понимать тексты на базовые профессиональные темы. 

Продвинутый 
уровень 

Студент должен знать лексический минимум, относящийся к описанию средств и процессов 
профессиональной деятельности, понимать тексты на базовые профессиональные темы, 
правила чтения текстов профессиональной направленности 

Высокий 
уровень 

Студент должен знать лексический минимум, относящийся к описанию средств и процессов 
профессиональной деятельности, понимать тексты на базовые профессиональные темы, 
правила чтения текстов профессиональной направленности, участвовать в диалогах на общие 
и профессиональные темы 

ПК-2.1 - Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья 
на автоматизированных технологических линиях; 

Пороговый 
уровень 

Навыки: расчета сменных показателей производства продуктов питания из растительного 
сырья в соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг, разработки 
производственных заданий для операторов и аппаратчиков технологических процессов, 
инструктирование операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий, 
организация выполнения технологических операций в соответствии с технологическими 
инструкциями, организации работ по устранению неисправностей в работе технологического 
оборудования, эксплуатации и обслуживанию технологического оборудования, проведению 
лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции, ведения учетно-отчетной документации производства продуктов питания из 
растительного сырья 

Продвинутый 
уровень 

Умения: анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов 
питания из растительного сырья, рассчитывать плановые показатели выполнения 
технологических операций, определять потребность в средствах производства и рабочей силе 
для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе 
технологических карт, рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый 
окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продуктов 
питания из растительного сырья, инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению 
производственных заданий, контролировать выполнение производственных заданий на всех 
стадиях технологического процесса, организовывать работу по проведению лабораторных 
исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, 
пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций, 
осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства 
продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях 
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Высокий 
уровень 

Знания: технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка продукции и услуг, 
технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной 
деятельности, методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой 
продукции из растительного сырья, технологии производства и организации 
производственных и технологических процессов, требования к качеству выполнения 
технологических операций, методы технохимического и лабораторного контроля качества 
сырья, полуфабрикатов и продуктов питания из растительного сырья, методы планирования, 
контроля и оценки качества выполнения технологических операций, виды, формы и методы 
мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование, персонала, правила 
первичного документооборота, учета и отчетности, требования охраны труда, санитарной и 
пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического 
оборудования на автоматизированных 
технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья 

ПК-2.2 - Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и 
кондитерских изделий. 

Пороговый 
уровень 

Навыки: обеспечения смены сырьем и расходными материалами для выполнения 
технологических операций, определения технологических параметров, подлежащих контролю 
и регулированию, обеспечения технологических режимов производства хлеба и 
хлебобулочных изделий, мучных и сахаристых кондитерских изделий, макаронных изделий, 
оперативный контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и нормативов 
выхода готовой продукции, обеспечения безопасной эксплуатации и обслуживания 
оборудования, используемого для реализации технологических операций производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 

Продвинутый 
уровень 

Умения: вести основные технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий, рассчитывать производственные рецептуры хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, контролировать качество сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий по всем этапам производства, проводить лабораторные 
исследования безопасности и качества сырья, полуфабрикатов и продуктов питания, 
осуществлять технологические регулировки оборудования, используемого для реализации 
технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий, подбирать оборудование и системы автоматизации, производить настройку и сборку 
оборудования и систем автоматизации технологических процессов производства хлеба, 
хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий из растительного сырья 

Высокий 
уровень 

Знания: виды и качественные показатели сырья, полуфабрикатов и готовой продукции 
производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, основные 
технологические процессы производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий, причины, методы выявления и способы устранения брака в процессе производства 
хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, методы технохимического и 
лабораторного контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий из растительного 
сырья, способы технологических регулировок оборудования, используемого для реализации 
технологических операций производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских 
изделий, принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического 
управления параметрами технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, 
макаронных и кондитерских изделий, порядок расчета рецептур, формы и виды документов на 
новые виды хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий, требования охраны 
труда, санитарной и пожарной безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации 
технологического оборудования на автоматизированных технологических линиях по 
производству продуктов питания из растительного сырья 

 
4.2 Шкала оценивания 

Таблица 3 
Показатель оценки результатов обучения Шкала оценивания 

Пороговый уровень 60-72 баллов (удовлетворительно) 
Продвинутый уровень 73-86 баллов (хорошо) 

Высокий уровень 87-100 баллов (отлично) 
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5. Фонд оценочных средств 

5.1. Фонд оценочных средств для промежуточного контроля 

Промежуточный контроль успеваемости студентов включает в себя: 
Дифференцированный зачет 

 5.1.1. Перечень вопросов к дифференцированному зачету 

1. Организация производства арахисовой халвы.  
2. Организация производства ванильного зефира.  
3. Организация производства ванильной пастилы.  
4. Организация производства грильяжных конфет.  
5. Организация производства драже «Арахис в сахаре».  
6. Организация производства желейного мармелада. 
7. Организация производства какао-порошка.  
8. Организация производства карамели с начинкой.  
9. Организация производства леденцовой карамели.  
10. Организация производства ликёрного драже.  
11. Организация производства литого ириса.  
12. Организация производства мармелада «Апельсиновые и лимонные дольки».  
13. Организация производства подсолнечной халвы.  
14. Организация производства помадного драже.  
15. Организация производства помадных конфет.  
16. Организация производства пралиновых конфет. 
17. Организация производства сахарного драже.  
18. Организация производства тахинной халвы.  
19. Организация производства тиражённого ириса.  
20. Организация производства фруктово-желейных конфет. 
21. Организация производства фруктово-ягодного мармелада.  
22. Организация производства шоколада молочного.  
23. Организация производства шоколада пористого.  
24. Организация производства шоколада с начинкой.  
25. Организация производства шоколада фигурного.  
26. Организация производства печенья.  
27. Организация производства пряников.  
28. Организация производства тортов и пирожных.  
29. Организация производства вафель. 
30. Организация производства кексов.  
31. Организация производства макаронных изделий. 
32. Организация производства хлеба.  
33. Организация производства хлебобулочных изделий.  

5.1.2. Критерии оценивания. 

 

 Критерии оценивания дифференцированного зачета 

«Отлично» выставляется в том случае, если студент дает полные, аргументированные 
ответы на дополнительные вопросы; проявляет глубокое и всестороннее знание теоретического 
материала (не ограничивается учебником, а использует и научную литературу), творческие 
способности в понимании и изложении программного материала и демонстрирует умение 
сопоставлять, анализировать, выделять главное, принимать самостоятельные решения. 

«Хорошо» – если студент показывает полное, но недостаточно глубокое знание 
программного материала в пределах учебника, допускает какие-либо неточности в ответах, но 
правильно отвечает на все основные и дополнительные вопросы и доказывает, что способен к 
самостоятельному пополнению знаний в ходе профессиональной деятельности. 
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«Удовлетворительно» – если студент демонстрирует поверхностное знание 
программного материала; изложение материала не всегда последовательное и логичное, с 
ошибками в формулировках; даются неполные, практически неаргументированные ответы на 
дополнительные вопросы.  

«Неудовлетворительно» – если студент не знает основной теоретический материал; 
излагает материал с ошибками, нелогично; не отвечает на большинство дополнительных 
вопросов; знает отдельные элементы технологии, но не имеет представления о технологии в 
целом.  

 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики 

6.1 Основная литература 

1. Чижикова, О.Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О.Г. Чижикова, Л.О. Коршенко. — 3-е изд., испр. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2023. — 252 с. 

2. Апет Т. К. Технология приготовления мучных изделий: учебное пособие / Т.К. Апет. - 2-
е изд., испр. и доп. – Минск: РИПО, 2021. – 391 с. 

3. Неверова О.А. Пищевая биотехнология продуктов из сырья растительного 
происхождения: учебник / О.А. Неверова, А.Ю. Просеков, Г.А. Гореликова, В.М. 
Позняковский. — Москва: ИНФРА-М, 2022. — 318 с.  

4. Чижикова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий: учебник для 
среднего профессионального образования / О.Г. Чижикова, Л.О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. 

5. Кондитерское производство (учебно-исследовательская работа). Лабораторный 
практикум: учебное пособие / Г. О. Магомедов, И. В. Плотникова, А. А. Журавлев, Т. А. 
Шевякова. — Воронеж: ВГУИТ, 2020. — 159 с.  

6. Технология хлебобулочных изделий. Практикум / Е. И. Пономарева, С. И. Лукина, Н. Н. 
Алехина, Т. Н. Малютина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 232 с.  

7. Экспертиза мучных кондитерских изделий. Качество и безопасность: учебник / Т. В. 
Рензяева, И. Ю. Резниченко, Т. В. Савенкова, В. М. Позняковкий; под общ. ред. В. М. 
Позняковского. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 274 с.  

8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий: учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 
2021. — 428 с. 

6.2 Дополнительная литература 

1. Куликовский А. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве. Эмерджентные зоонозы: учебное пособие для среднего профессионального 
образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. 
и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2022. — 233 с.  

2. Курочкин, А. А. Оборудование хлебопекарного производства. Практикум: учебное 
пособие / А.А. Курочкин, Г.В. Шабурова. — Москва: ИНФРА-М, 2021. — 231 с. 

3. Мудрецова-Висс, К. А. Основы микробиологии: учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. 
Дедюхина, Е.В. Масленникова. - 5-е изд., испр. и доп. - Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2020. - 
384 с. 

4. Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества 
продовольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. 
Николаева, Л. В. Карташова. - Москва: Норма: ИНФРА-М, 2021. - 320 с. 

5. Нилова, Л. П. Товароведение и экспертиза зерномучных товаров: учебник / Л.П. Нилова. 
— 2-е изд. — Москва: ИНФРА-М, 2020. — 448 с. 

6.3 Программное обеспечение 

1. Операционная система Windows (академическая лицензия № 44937729 от 15.12.2008). 
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2. Офисный пакет приложений Microsoft Office (академическая лицензия № 44937729 от 
15.12.2008). 

3. Программа для создания и просмотра электронных публикаций в формате PDF &#8210; 
Acrobat Professional (образовательная лицензия № CE0806966 от 27.06.2008). 

4. Moodle 3.5.6a (система дистанционного образования) – Открытые технологии договор 
969.2 от 17.04.2020. 

5. Библиотечная система «Ирбис 64» (web версия) - Контракт 37-5-20 от 27.10.2020 г.; 
6. Яндекс (Браузер / Диск) - Бесплатно распространяемое ПО. 
7. Электронно-библиотечная система Юрайт: //urait.ru 
8. Научная электронная библиотека «eLibrary» http://elibrary.ru/ 
9. Электронная библиотека BookFinder - http://bookfi.org  
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ЭКСПЕРТНОЕ ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

на фонды оценочных средств по практике «УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПО ПМ.02» для 
подготовки специалистов среднего звена по программе ФГОС СПО, специальность 

19.02.11 «Технология продуктов питания из растительного сырья» ФГБОУ ВО 
Красноярский государственный аграрный университет 

 
Представленный фонд оценочных средств оформлены с соблюдением всех 

требований, предъявляемых к оформлению ФОС по стандартам ФГОС СПО. Учебная 
практика по ПМ.02 является частью учебного плана по подготовке специалистов 
среднего звена по программе ФГОС СПО, специальность 19.02.11 «Технология 
продуктов питания из растительного сырья». 

Оценочные средства для контроля успеваемости студентов представлены в полном 
объеме. При помощи фонда оценочных средств осуществляется контроль и управление 
процессом приобретения студентами необходимых знаний, умений, практического 
опыта и компетенций, определенных ФГОС СПО.  

Представленные оценочные средства по практике стимулируют познавательную 
деятельность за счет заданий разного уровня сложности, компетентностного подхода, 
формируют навыки само- и взаимопонимания.  

Фонды оценочных средств соответствуют обязательному минимуму содержания 
ФГОС СПО, обеспечивают проведение аттестации студентов учреждений СПО, дают 
возможность определить соответствие студентов конкретной характеристике.  

Представленные ФОС для специальности 19.02.11 «Технология продуктов питания 
из растительного сырья» могут быть использованы в учебном процессе и соответствуют 
требованиям ФГОС СПО. 
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