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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

1.1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения 

образовательной программы 

Процесс освоения дисциплины направлен на овладение следующими компетенциями: 

– готовностью реализовывать образовательные программы по учебному предмету в 

соответствии с требованиями образовательных стандартов (ПК-1); 

– способностью использовать знания в области теории, практики и методики преподавания 

технологии, общетехнических дисциплин и предпринимательства для постановки и решения 

профессиональных задач (СК-1). 

 

Этапы формирования компетенций в процессе освоения ОПОП 

 

Код 

компе-

тенции 

Этап  

базовой подготовки 

Этап расширения и 

углубления 

подготовки 

Этап 

профессионально-

практической 

подготовки 

ПК-1 Методика обучения 

технологии и 

предпринимательству 

Графика, Детали 

машин, Дизайн 

помещений и интерьер 

дома, Домашняя 

экономика, 

Конструирование и 

моделирование 

швейных изделий, 

Кулинарное 

оборудование, 

Кулинарный практикум, 

Материаловедение 

швейного производства, 

Основы 

предпринимательской 

деятельности, 

Перспективные 

материалы и 

технологии, 

Проектирование и 

разработка продукции 

общественного питания, 

Рукоделие, 

Стандартизация, 

метрология и 

технические измерения, 

Технология обработки 

швейных изделий, 

Технология 

приготовления пищи, 

Товароведение с 

Практика по получению 

первичных 

профессиональных 

умений и навыков 

(технологическая), 

Практика по получению 

первичных умений и 

навыков научно-

исследовательской 

деятельности, Практика 

по получению 

профессиональных 

умений и опыта 

профессиональной 

деятельности 
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основами 

микробиологии, 

Швейное оборудование, 

Швейный практикум, 

Эстетика образа 

СК-1 Методика обучения 

технологии и 

предпринимательству 

Архитектоника 

объемных форм, 

Гидравлика, Графика, 

Детали машин, Дизайн 

и композиция костюма, 

Дизайн помещений и 

интерьер дома, 

Домашняя экономика, 

История костюма и 

кроя, История культуры 

питания, 

Конструирование и 

моделирование 

швейных изделий, 

Кулинарное 

декорирование, 

Кулинарное 

оборудование, 

Кулинарный практикум, 

Культура организации 

досуга, Культура 

поведения в семье, 

Маркетинг в малом 

бизнесе, Маркетинг 

образовательных услуг, 

Материаловедение 

швейного производства, 

Начертательная 

геометрия, Организация 

и технология 

предприятий бытового 

обслуживания, Основы 

гидродинамики, Основы 

исследований в 

технологическом 

образовании, Основы 

кулинарного карвинга, 

Основы 

предпринимательской 

деятельности, Основы 

термодинамики, 

Основы физиологии и 

гигиены питания, 

Перспективные 

материалы и 

технологии, 

Перспективные методы 

обучения технологии, 

Предпринимательская 

Практика по получению 

первичных 

профессиональных 

умений и навыков 

(технологическая), 

Практика по получению 

первичных умений и 

навыков научно-

исследовательской 

деятельности, Практика 

по получению 

профессиональных 

умений и опыта 

профессиональной 

деятельности, 

Преддипломная 

практика 
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деятельность в 

учреждениях 

образования, 

Проектирование и 

разработка продукции 

общественного питания, 

Рисунок и 

художественная 

композиция, Рукоделие, 

Современные 

технологии в дизайне 

костюма, Современные 

технологии обучения, 

Специальное рисование, 

Стандартизация, 

метрология и 

технические измерения, 

Теоретическая 

механика, Теория 

машин и механизмов, 

сопротивление 

материалов, 

Теплотехника, 

Технология легкой 

одежды, Технология 

мучных кондитерских 

изделий, Технология 

обработки швейных 

изделий, Технология 

приготовления пищи, 

Технология швейного 

производства, 

Товароведение с 

основами 

микробиологии, 

Художественная 

обработка материалов, 

Швейное оборудование, 

Швейный практикум, 

Эстетика образа 

 

 

1.2. Описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах 

их формирования, описание шкал оценивания 

 

Показатели оценивания компетенций на различных этапах  

их формирования в процессе освоения учебной дисциплины 

 

№ Разделы дисциплины 
Формируемые 

компетенции 

Показатели сформированности  

(в терминах «знать», «уметь», 
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«владеть») 

1 Супы ПК-1, СК-1 знать: 

– правила эксплуатации 

механического и теплового 

оборудования; правила 

использования спец. инвентаря и 

инструментов; назначение 

кухонной и столовой посуды; 

основные санитарно-гигиенические 

требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов; механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; тепловую обработку 

пищевых продуктов и 

полуфабрикатов; способы 

оформления готовых кулинарных 

изделий и блюд; требования к 

качественным показателям 

полуфабрикатов и изделий; правила 

сервировки стола; 

уметь: 

– рационально использовать 

технологическое оборудование; 

использовать специальный 

инвентарь и инструменты согласно 

технологическому назначению; 

производить обоснованную 

корректировку рецептур 

кулинарных изделий; производить 

сервировку стола; производить 

целенаправленную механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; готовить кулинарные 

полуфабрикаты; производить 

рациональную тепловую обработку 

полуфабрикатов; оформлять 

кулинарные изделия и блюда; 

оценивать внешний вид и вкусовые 

качества изделий; 

владеть: 

– грамотной, логически верно и 

аргументировано построенной 

устной и письменной речью, 

основами речевой 

профессиональной культуры 

педагога; актуализированными и 

закрепленными базовыми 

понятиями и приемами по разделам 

дисциплины, в том числе с 

использованием средств ИТ; 

2 Блюда из мяса, рыбы, с/х 

птицы 

ПК-1, СК-1 знать: 

– правила эксплуатации 

механического и теплового 
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оборудования; правила 

использования спец. инвентаря и 

инструментов; назначение 

кухонной и столовой посуды; 

основные санитарно-гигиенические 

требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов; механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; тепловую обработку 

пищевых продуктов и 

полуфабрикатов; способы 

оформления готовых кулинарных 

изделий и блюд; требования к 

качественным показателям 

полуфабрикатов и изделий; правила 

сервировки стола; 

уметь: 

– рационально использовать 

технологическое оборудование; 

использовать специальный 

инвентарь и инструменты согласно 

технологическому назначению; 

производить обоснованную 

корректировку рецептур 

кулинарных изделий; производить 

сервировку стола; производить 

целенаправленную механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; готовить кулинарные 

полуфабрикаты; производить 

рациональную тепловую обработку 

полуфабрикатов; оформлять 

кулинарные изделия и блюда; 

оценивать внешний вид и вкусовые 

качества изделий; 

владеть: 

– грамотной, логически верно и 

аргументировано построенной 

устной и письменной речью, 

основами речевой 

профессиональной культуры 

педагога; актуализированными и 

закрепленными базовыми 

понятиями и приемами по разделам 

дисциплины, в том числе с 

использованием средств ИТ; 

3 Блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий, овощей 

ПК-1, СК-1 знать: 

– правила эксплуатации 

механического и теплового 

оборудования; правила 

использования спец. инвентаря и 

инструментов; назначение 

кухонной и столовой посуды; 

основные санитарно-гигиенические 
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требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов; механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; тепловую обработку 

пищевых продуктов и 

полуфабрикатов; способы 

оформления готовых кулинарных 

изделий и блюд; требования к 

качественным показателям 

полуфабрикатов и изделий; правила 

сервировки стола; 

уметь: 

– рационально использовать 

технологическое оборудование; 

использовать специальный 

инвентарь и инструменты согласно 

технологическому назначению; 

производить обоснованную 

корректировку рецептур 

кулинарных изделий; производить 

сервировку стола; производить 

целенаправленную механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; готовить кулинарные 

полуфабрикаты; производить 

рациональную тепловую обработку 

полуфабрикатов; оформлять 

кулинарные изделия и блюда; 

оценивать внешний вид и вкусовые 

качества изделий; 

владеть: 

– грамотной, логически верно и 

аргументировано построенной 

устной и письменной речью, 

основами речевой 

профессиональной культуры 

педагога; актуализированными и 

закрепленными базовыми 

понятиями и приемами по разделам 

дисциплины, в том числе с 

использованием средств ИТ; 

4 Соусы ПК-1, СК-1 знать: 

– правила эксплуатации 

механического и теплового 

оборудования; правила 

использования спец. инвентаря и 

инструментов; назначение 

кухонной и столовой посуды; 

основные санитарно-гигиенические 

требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов; механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; тепловую обработку 

пищевых продуктов и 
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полуфабрикатов; способы 

оформления готовых кулинарных 

изделий и блюд; требования к 

качественным показателям 

полуфабрикатов и изделий; правила 

сервировки стола; 

уметь: 

– рационально использовать 

технологическое оборудование; 

использовать специальный 

инвентарь и инструменты согласно 

технологическому назначению; 

производить обоснованную 

корректировку рецептур 

кулинарных изделий; производить 

сервировку стола; производить 

целенаправленную механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; готовить кулинарные 

полуфабрикаты; производить 

рациональную тепловую обработку 

полуфабрикатов; оформлять 

кулинарные изделия и блюда; 

оценивать внешний вид и вкусовые 

качества изделий; 

владеть: 

– грамотной, логически верно и 

аргументировано построенной 

устной и письменной речью, 

основами речевой 

профессиональной культуры 

педагога; актуализированными и 

закрепленными базовыми 

понятиями и приемами по разделам 

дисциплины, в том числе с 

использованием средств ИТ; 

5 Мучные кондитерские 

изделия 

ПК-1, СК-1 знать: 

– правила эксплуатации 

механического и теплового 

оборудования; правила 

использования спец. инвентаря и 

инструментов; назначение 

кухонной и столовой посуды; 

основные санитарно-гигиенические 

требования к кулинарной обработке 

пищевых продуктов; механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; тепловую обработку 

пищевых продуктов и 

полуфабрикатов; способы 

оформления готовых кулинарных 

изделий и блюд; требования к 

качественным показателям 

полуфабрикатов и изделий; правила 
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сервировки стола; 

уметь: 

– рационально использовать 

технологическое оборудование; 

использовать специальный 

инвентарь и инструменты согласно 

технологическому назначению; 

производить обоснованную 

корректировку рецептур 

кулинарных изделий; производить 

сервировку стола; производить 

целенаправленную механическую 

кулинарную обработку пищевых 

продуктов; готовить кулинарные 

полуфабрикаты; производить 

рациональную тепловую обработку 

полуфабрикатов; оформлять 

кулинарные изделия и блюда; 

оценивать внешний вид и вкусовые 

качества изделий; 

владеть: 

– грамотной, логически верно и 

аргументировано построенной 

устной и письменной речью, 

основами речевой 

профессиональной культуры 

педагога; актуализированными и 

закрепленными базовыми 

понятиями и приемами по разделам 

дисциплины, в том числе с 

использованием средств ИТ; 

 

Критерии оценивания компетенций 

 

Код 

компе-

тенции 

Пороговый 

(базовый) уровень 

Повышенный 

(продвинутый) 

уровень 

Высокий (превосходный) 

уровень 

ПК-1 Имеет общие 

теоретические 

представления о 

закономерностях 

изучения предмета 

в классах с базовым 

и профильным 

уровнем 

преподавания с 

учётом требований 

ФГОС. Может по 

образцу 

проектировать 

методические 

модели, технологии 

и приёмы обучения 

Демонстрирует 

прочные 

теоретические 

знания о 

закономерностях 

изучения предмета 

в классах с базовым 

и профильным 

уровнем 

преподавания с 

учётом требований 

ФГОС. Может 

самостоятельно 

проектировать 

методические 

модели, технологии 

Демонстрирует глубокие знания 

теоретико-методологических и 

методических основ изучения 

предмета в классах с базовым и 

профильным уровнем 

преподавания с учётом 

требований ФГОС. Использует 

творческий подход при 

проектировании методических 

моделей, технологий и приёмов 

обучения предмету, 

планировании и разработке 

рабочих программ, конспектов, 

сценариев и технологических 

карт уроков. Способен 

самостоятельно проектировать 
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предмету, 

планировать и 

разрабатывать 

рабочие 

программы, 

конспекты, 

сценарии и 

технологические 

карты уроков. 

Способен 

проводить 

экспертизу 

программы 

элективного курса 

по предмету, 

соотносить его 

содержание с 

требованиями 

ФГОС основного 

общего и среднего 

(полного) общего 

образования и 

осуществлять 

преподавательскую 

деятельность по 

реализации данного 

курса. 

и приёмы обучения 

предмету, 

планировать и 

разрабатывать 

рабочие 

программы, 

конспекты, 

сценарии и 

технологические 

карты уроков. 

Способен вносить 

определённые 

коррективы в 

содержание 

программы 

элективного курса 

по предмету с 

учётом собственной 

методической 

концепции и 

требований ФГОС 

основного общего и 

среднего (полного) 

общего образования 

и осуществлять 

преподавательскую 

деятельность по 

реализации данного 

курса. 

содержание элективного курса 

по предмету с учётом 

требований ФГОС основного 

общего и среднего (полного) 

общего образования и 

осуществлять 

преподавательскую 

деятельность по реализации 

данного курса. 

СК-1 Студент имеет 

теоретические 

представления об 

основных понятиях 

в области теории, 

практики и 

методики 

преподавания 

технологии, 

общетехнических 

дисциплин и 

предпринимательст

ва, способен 

применять 

имеющиеся знания 

для 

репродуктивного 

решения 

теоретических и 

практических задач, 

реализации 

типовых 

технологических и 

методических 

решений в 

Студент обладает 

системными 

знаниями в области 

теории, практики и 

методики 

преподавания 

технологии, 

общетехнических 

дисциплин и 

предпринимательст

ва, способен решать 

основные 

теоретические и 

практические 

задачи, 

осуществлять 

реализацию 

технологических и 

методических 

решений в 

профессиональной 

сфере. 

Студент владеет глубокими 

знаниями в области теории, 

практики и методики 

преподавания технологии, 

общетехнических дисциплин и 

предпринимательства, способен 

решать теоретические и 

практические задачи в 

нестандартной ситуации, на 

творческом уровне 

осуществлять технологические и 

методические решения в 

профессиональной сфере. 
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профессиональной 

сфере. 

 

 

Оценочные средства и шкала оценивания 

(схема рейтинговой оценки) 

 

№ Оценочное средство Баллы 
Оцениваемые 

компетенции 
Семестр 

1 Проверочные работы на лекционных 

занятиях 

10 ПК-1, СК-1 1л 

2 Решение задач на практических 

занятиях 

30 ПК-1, СК-1 1л 

3 Реферат 20 ПК-1, СК-1 1л 

4 Аттестация с оценкой 40 ПК-1, СК-1 1л 

 

Итоговая оценка по дисциплине определяется преподавателем на основании суммы баллов, 

набранных студентом в течение семестра и период промежуточной аттестации.  

Оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно» выставляется 

с учётом требований следующей шкалы: 

– «отлично» – от 91 до 100 баллов – теоретическое содержание курса освоено полностью, 

сформированы необходимые практические навыки работы с освоенным материалом, все 

предусмотренные программой обучения учебные задания выполнены, качество их 

выполнения оценено числом баллов, близким к максимальному. 

– «хорошо» – от 76 до 90 баллов – теоретическое содержание курса освоено полностью, без 

пробелов, некоторые практические навыки работы с освоенным материалом сформированы 

недостаточно, все предусмотренные программой обучения учебные задания выполнены, 

качество выполнения ни одного из них не оценено минимальным числом баллов, некоторые 

виды заданий выполнены с ошибками. 

– «удовлетворительно» – от 61 до 75 баллов – теоретическое содержание курса освоено 

частично, но пробелы не носят существенного характера, необходимые практические навыки 

работы с освоенным материалом в основном сформированы, большинство предусмотренных 

программой обучения учебных заданий выполнено, но не высокого качества. 

– «неудовлетворительно» – 60 и менее баллов – теоретическое содержание курса не освоено, 

необходимые практические навыки работы не сформированы, выполненные учебные 

задания содержат грубые ошибки, дополнительная самостоятельная работа над материалом 

курса не приведет к существенному повышению качества выполнения учебных заданий. 

 

2. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА 

 

Данный раздел содержит типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы. Описание 

каждого оценочного средства содержит методические материалы, определяющие процедуры 

оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций. 

 

Перечень оценочных средств, материалы которых представлены в данном разделе: 
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1. Проверочные работы на лекционных занятиях 

2. Решение задач на практических занятиях 

3. Реферат 

4. Аттестация с оценкой 
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