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1. Внешние требования

Таблица 1.1

  з4. знать о применении систем автоматизированного проектирования в проектировании предприятий

общественного питания

методику и способы создания чертежей предприятий питания и их элементов с помощью систем

автоматизированного проектирования

  у7. владеть методикой разработки чертежей предприятий общественного питания и их элементов с

применением систем автоматизированного проектирования

2. Требования НГТУ к результатам освоения дисциплины

Таблица 2.1

Результаты изучения дисциплины по уровням освоения (иметь

представление, знать, уметь, владеть)

Формы организации

занятий

Системы автоматизированного проектирования предприятий общественного питания

ПК.2.з4 знать о применении систем автоматизированного проектирования в

проектировании предприятий общественного питания

методику и способы создания чертежей предприятий питания и их элементов с

помощью систем автоматизированного проектирования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

ПК.2.у7 владеть методикой разработки чертежей предприятий общественного питания

и их элементов с применением систем автоматизированного проектирования

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лекции; Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

Лабораторные работы;

Самостоятельная работа

3. Содержание и структура учебной дисциплины

Таблица 3.1

Темы лекций
Активные

формы, час.
Часы

Ссылки на

результаты

обучения

Семестр: 8

Дидактическая единица: Установочная лекция



1. Введение в дисциплину. Основы работы в Microsoft

Visio и Autodesk AutoCAD
0 2 1, 2, 3, 4

Таблица 3.2

Темы лабораторных работ
Активные

формы, час.
Часы

Ссылки на

результаты

обучения
Учебная деятельность

Семестр: 9

Дидактическая единица: Программа Microsoft Visio

1. Создание и редактирование

чертежей предприятия

общественного питания в

программе Microsoft Visio

4 6
1, 10, 2, 3, 4, 5,

6, 7, 8, 9

По представленным примерам

строят и редактируют чертежи

предприятий общественного

питания с экспликацией

помещений и расстановкой

оборудования со

спецификацией оборудования.

Используют особенности

программы Visio при

построении чертежей.

Отвечают на контрольные

вопросы. Защищают работу.

Дидактическая единица: Программа Autodesk AutoCAD

2. Создание и редактирование

чертежей предприятий

общественного питания в

программе Autodesk AutoCAD

4 6
1, 10, 2, 3, 4, 5,

6, 7, 8, 9

По представленным примерам

строят и редактируют чертежи

предприятий общественного

питания с экспликацией

помещений и расстановкой

оборудования со

спецификацией оборудования.

Используют особенности

программы Visio при

построении чертежей.

Отвечают на контрольные

вопросы. Защищают работу.

Таблица 3.3

Темы для самостоятельного

изучения

Активные

формы, час.
Часы

Ссылки на

результаты

обучения
Учебная деятельность

Семестр: 9

Дидактическая единица: Программа Microsoft Visio

1. Основы работы, создание

блок-схем, графиков и диаграмм

в Microsoft Visio. Основы

редактирования чертежей

0 16
1, 10, 2, 3, 4, 5,

6, 7, 8, 9

Изучают рабочее окно,

основные приемы и команды

черчения в Microsoft Visio.

Создают чертежи по

представленным примерам.

Отвечают на контрольные

вопросы.

Дидактическая единица: Программа Autodesk AutoCAD

2. Основные правила и приемы

работы в AutoCAD. Основы

создания и редактирования

чертежей

0 16
1, 10, 2, 3, 4, 5,

6, 7, 8, 9

Изучают рабочее окно,

основные приемы и команды

черчения в AutoCAD. Создают

чертежи по представленным

примерам. Отвечают на

контрольные вопросы.



4. Самостоятельная работа обучающегося

№ Виды самостоятельной работы

Ссылки на

результаты

обучения

Часы на

выполнение

Часы на

консультации

Семестр: 9

1 Контрольные работы 10, 3, 4, 5, 8, 9 20 2

, подробная информация приведена в приложениях №3 №4  :  Системы автоматизированного

проектирования предприятий общественного питания : лабораторный практикум для специальности

260501.65 - "Технология продуктов общественного питания" и направления подготовки бакалавров

260800.62 - "Технология продукции и организация общественного питания" очной и заочной форм

обучения / Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост. А. Н. Сапожников]. - Новосибирск, 2012. - 72, [2] с. : ил.,

табл.. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000178403 Сапожников А. Н. Системы

автоматизированного проектирования предприятий общественного питания [Электронный ресурс] :

электронный учебно-методический комплекс / А. Н. Сапожников ; Новосиб. гос. техн. ун-т. -

Новосибирск, [2017]. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235045. - Загл. с

экрана. Организация самостоятельной работы студентов Новосибирского государственного

технического университета : методическое руководство / Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост.: Ю. В.

Никитин, Т. Ю. Сурнина]. - Новосибирск, 2016. - 19, [1] с. : табл.. - Режим доступа:

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000234042

2 Подготовка к занятиям 1, 2, 3, 4, 8 16 2

Подготовка к лабораторным занятиям осуществляется в соответствии с их тематикой и

контрольными вопросами, представленными в разработанных методических указаниях, по

рекомендуемой литературе и изучаемым программам:  Сапожников А. Н. Системы

автоматизированного проектирования предприятий общественного питания [Электронный ресурс] :

электронный учебно-методический комплекс / А. Н. Сапожников ; Новосиб. гос. техн. ун-т. -

Новосибирск, [2017]. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235045. - Загл. с

экрана. Системы автоматизированного проектирования предприятий общественного питания :

лабораторный практикум для специальности 260501.65 - "Технология продуктов общественного

питания" и направления подготовки бакалавров 260800.62 - "Технология продукции и организация

общественного питания" очной и заочной форм обучения / Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост. А. Н.

Сапожников]. - Новосибирск, 2012. - 72, [2] с. : ил., табл.. - Режим доступа:

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000178403 Организация самостоятельной работы студентов

Новосибирского государственного технического университета : методическое руководство /

Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост.: Ю. В. Никитин, Т. Ю. Сурнина]. - Новосибирск, 2016. - 19, [1] с. :

табл.. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000234042

3 Подготовка к аттестации
10, 3, 4, 5, 6, 7,

8, 9
15 2

Формой итоговой аттестации является зачет, который проводится в виде выполнения задания за

персональным компьютером или устного собеседования.

Для получения допуска к зачету студент должен выполнить и защитить все лабораторные работы.

Если студент в течение семестра не защитил работы, на зачете он получает дополнительные вопросы

для их защиты, подробная информация приведена в приложениях №1 №2  :  Сапожников А. Н.

Системы автоматизированного проектирования предприятий общественного питания [Электронный

ресурс] : электронный учебно-методический комплекс / А. Н. Сапожников ; Новосиб. гос. техн. ун-т.

- Новосибирск, [2017]. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235045. - Загл. с

экрана. Системы автоматизированного проектирования предприятий общественного питания :

лабораторный практикум для специальности 260501.65 - "Технология продуктов общественного

питания" и направления подготовки бакалавров 260800.62 - "Технология продукции и организация

общественного питания" очной и заочной форм обучения / Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост. А. Н.

Сапожников]. - Новосибирск, 2012. - 72, [2] с. : ил., табл.. - Режим доступа:

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000178403

4
Самостоятельное изучение теоретического

материала

1, 10, 2, 3, 4, 5,

6, 7, 8, 9
35 3



Студент изучает темы, приведенные в таблице 3.3 :  Системы автоматизированного проектирования

предприятий общественного питания : лабораторный практикум для специальности 260501.65 -

"Технология продуктов общественного питания" и направления подготовки бакалавров 260800.62 -

"Технология продукции и организация общественного питания" очной и заочной форм обучения /

Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост. А. Н. Сапожников]. - Новосибирск, 2012. - 72, [2] с. : ил., табл.. -

Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000178403 Сапожников А. Н. Системы

автоматизированного проектирования предприятий общественного питания [Электронный ресурс] :

электронный учебно-методический комплекс / А. Н. Сапожников ; Новосиб. гос. техн. ун-т. -

Новосибирск, [2017]. - Режим доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235045. - Загл. с

экрана. Организация самостоятельной работы студентов Новосибирского государственного

технического университета : методическое руководство / Новосиб. гос. техн. ун-т ; [сост.: Ю. В.

Никитин, Т. Ю. Сурнина]. - Новосибирск, 2016. - 19, [1] с. : табл.. - Режим доступа:

http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000234042

5. Технология обучения

Для организации и контроля самостоятельной работы обучающихся, а также проведения
консультаций применяются информационно-коммуникационные технологии (табл. 5.1).

Таблица 5.1

Деятельность Информационно-коммуникационные технологии

Информирование
e-mail:a.sapozhnikov@corp.nstu.ru; Социальные сети:vk.com;
Среда электронного обучения НГТУ:DiSpace

Консультирование
e-mail:a.sapozhnikov@corp.nstu.ru; Социальные сети:vk.com;
Среда электронного обучения НГТУ:DiSpace

Контроль
e-mail:a.sapozhnikov@corp.nstu.ru; Социальные сети:vk.com;
Среда электронного обучения НГТУ:DiSpace

Размещение учебных
материалов

Среда электронного обучения НГТУ:DiSpace; ЭБС:ЭБС
НГТУ

Таблица 5.2

Активные и интерактивные формы проведения занятий

Наименование активных форм
Коды формируемых

компетенций
№

Кейс-стади ПК.2; 1

6. Правила аттестации обучающихся по учебной дисциплине

Для аттестации обучающихся по дисциплине используется балльно-рейтинговая система
(БРС), позволяющая выставлять оценки по традиционной шкале и 15-уровневой ECTS.

Краткая информация о БРС приведена в табл. 6.1.

Оцениваемые виды деятельности обучающихся Максимальный балл

Таблица 6.1

Мин.

балл



Семестр: 9 

4020

4020
Контролирующие материалы (список вопросов) приводятся в "Сапожников А. Н. Системы автоматизированного проектирования предприятий общественного

питания [Электронный ресурс] : электронный учебно-методический комплекс / А. Н. Сапожников ; Новосиб. гос. техн. ун-т. - Новосибирск, [2017]. - Режим

доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235045. - Загл. с экрана."

2010
Контролирующие материалы (список вопросов) приводятся в "Сапожников А. Н. Системы автоматизированного проектирования предприятий общественного

питания [Электронный ресурс] : электронный учебно-методический комплекс / А. Н. Сапожников ; Новосиб. гос. техн. ун-т. - Новосибирск, [2017]. - Режим

доступа: http://elibrary.nstu.ru/source?bib_id=vtls000235045. - Загл. с экрана."

Коды

компетен

ций

ФГОС

Результаты  обучения

Формы

контроля

Контр.

раб.

Таблица 6.2

Зачет

    В таблице 6.2 представлено соответствие форм контроля заявляемым требованиям к
результатам освоения дисциплины.

ПК.2

 з4. знать о применении систем автоматизированного проектирования в проектировании

предприятий общественного питания

методику и способы создания чертежей предприятий питания и их элементов с

помощью систем автоматизированного проектирования

+ +

 у7. владеть методикой разработки чертежей предприятий общественного питания и их

элементов с применением систем автоматизированного проектирования
+ +

Фонд оценочных средств по дисциплине представлен в приложении № 1   к рабочей
программе.

7. Литература

Основная литература

Дополнительная литература



Интернет-ресурсы

8. Методическое и программное обеспечение

8.1 Методическое обеспечение

8.2 Специализированное программное обеспечение 



9. Материально-техническое обеспечение 

Презентационное оборудование

№ Наименование Назначение

1 Презентационное оборудование
(мультимедиа-проектор, экран, компьютер
для управления)

Для проведения лекционного занятия

Компьютерный класс

№ Наименование Назначение

1 Компьютерный класс (Компьютеры
объединены в локальную сеть с выходом в
Internet )

Для проведения практических занятий
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1. Обобщенная структура фонда оценочных средств учебной дисциплины 
Обобщенная структура фонда оценочных средств по дисциплине «Системы 

автоматизированного проектирования предприятий общественного питания» приведена в Таблице. 
 

Таблица  

Формируемые 
компетенции 

Показатели 
сформированности 

компетенций 
(знания, умения, 

навыки) 

Темы 

Этапы оценки компетенций 

Мероприятия 
текущего контроля 

(контрольная 
работа) 

Промежуточная 
аттестация (зачет) 

ПК.2/ПТП владение 
современными 
информационными 
технологиями, 
способность 
управлять 
информацией с 
использованием 
прикладных 
программ деловой 
сферы 
деятельности, 
использовать 
сетевые 
компьютерные 
технологии и базы 
данных в своей 
предметной 
области, пакеты 
прикладных 
программ для 
расчета 
технологических 
параметров 
оборудования 

з4. знать о 
применении систем 
автоматизированног
о проектирования в 
проектировании 
предприятий 
общественного 
питания методику и 
способы создания 
чертежей 
предприятий 
питания и их 
элементов с 
помощью систем 
автоматизированног
о проектирования 
 

Введение в дисциплину. 
Основы работы в Microsoft 
Visio и Autodesk AutoCAD 
Основные правила и приемы 
работы в AutoCAD. Основы 
создания и редактирования 
чертежей Основы работы, 
создание блок-схем, графиков 
и диаграмм в Microsoft Visio. 
Основы редактирования 
чертежей Создание и 
редактирование чертежей 
предприятий общественного 
питания в программе Autodesk 
AutoCAD Создание и 
редактирование чертежей 
предприятия общественного 
питания в программе Microsoft 
Visio 

Контрольная 
работа, вопросы 1–2 

Зачет, вопросы 1–32  

ПК.2/ПТП у7. владеть 
методикой 
разработки 
чертежей 
предприятий 
общественного 
питания и их 
элементов с 
применением 
систем 
автоматизированног
о проектирования 
 

Введение в дисциплину. 
Основы работы в Microsoft 
Visio и Autodesk AutoCAD 
Основные правила и приемы 
работы в AutoCAD. Основы 
создания и редактирования 
чертежей Основы работы, 
создание блок-схем, графиков 
и диаграмм в Microsoft Visio. 
Основы редактирования 
чертежей Создание и 
редактирование чертежей 
предприятий общественного 
питания в программе Autodesk 
AutoCAD Создание и 
редактирование чертежей 
предприятия общественного 
питания в программе Microsoft 
Visio 

Контрольная 
работа, вопросы 1–3 

Зачет, вопросы 1–32 

 
 
  



2. Методика оценки этапов формирования компетенций в рамках дисциплины. 
Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме зачета, который направлен на 
оценку сформированности компетенций ПК.2/ПТП. 
Зачет проводится в устной форме, по билетам. Билет состоит из двух теоретических вопросов. 
Перечень вопросов к зачету и критерии оценки ответов на них сформулированы в паспорте зачета. 
Кроме того, сформированность компетенции проверяется при проведении мероприятий текущего 
контроля, указанных в таблице раздела 1. 
В 9 семестре обязательным этапом текущей аттестации является контрольная работа. Требования к 
выполнению контрольной работы, состав и правила оценки сформулированы в паспорте 
контрольной работы. 
Общие правила выставления оценки по дисциплине определяются балльно-рейтинговой системой, 
приведенной в рабочей программе учебной дисциплины.  
На основании приведенных далее критериев можно сделать общий вывод о сформированности 
компетенции ПК.2/ПТП, за которые отвечает дисциплина, на разных уровнях. 

 
Общая характеристика уровней освоения компетенций. 

Ниже порогового. Уровень выполнения работ не отвечает большинству основных требований, 
теоретическое содержание курса освоено частично, пробелы могут носить существенный характер, 
необходимые практические навыки работы с освоенным материалом сформированы не достаточно, 
большинство предусмотренных программой обучения учебных заданий не выполнены или 
выполнены с существенными ошибками. 

Пороговый. Уровень выполнения работ отвечает большинству основных требований, 
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, некоторые 
виды заданий выполнены с ошибками. 

Базовый. Уровень выполнения работ отвечает всем основным требованиям, 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 из выполненных заданий, возможно, содержат ошибки. 

Продвинутый. Уровень выполнения работ отвечает всем требованиям, теоретическое содержание 
курса освоено полностью, без пробелов, необходимые практические навыки работы с освоенным 
материалом сформированы, все предусмотренные программой обучения учебные задания 
выполнены, качество их выполнения оценено числом баллов, близким к максимальному. 



Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  
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Кафедра технологии и организации пищевых производств 

 

Паспорт зачета  

по дисциплине «Системы автоматизированного проектирования предприятий 
общественного питания», 9 семестр 

 
1. Методика оценки 

Зачет проводится в устной форме, по билетам. Билет формируется по следующему 
правилу: первый вопрос выбирается из диапазона вопросов 1–16 (блок Microsoft Visio), второй 
вопрос из диапазона вопросов 17–32 (блок Autodesk AutoCAD) (список вопросов приведен 
ниже). В ходе экзамена преподаватель вправе задавать студенту дополнительные вопросы из 
общего перечня (п. 4). 

Форма билета для зачета 

 
НОВОСИБИРСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ 

Факультет бизнеса 
 

Билет  № 1 
к зачету по дисциплине «Системы автоматизированного проектирования предприятий 

общественного питания» 
 
1. Основные элементы главного окна в Microsoft Visio. Панели инструментов, фигуры. 
2. Редактирование чертежей в AutoCAD. Поворот объектов и создание упорядоченной 
группы одинаковых объектов. 
 
                                                                                                     
Утверждаю: зав. кафедрой ТОПП                                               Л.Н. Рождественская 
                                                                                    (подпись)                                                                                  
                                                                                                                                                (дата) 

2. Критерии оценки 
• Ответ на билет для зачета считается неудовлетворительным, если студент при ответе на 

вопросы не дает определений основных понятий, не способен показать причинно-
следственные связи явлений, оценка составляет 0–9 баллов. 

• Ответ на билет для зачета засчитывается на пороговом уровне, если студент при ответе 
на вопросы дает определение основных понятий, может показать причинно-
следственные связи явлений, оценка составляет 10–13 баллов. 

• Ответ на билет для зачета билет засчитывается на базовом уровне, если студент при 
ответе на вопросы формулирует основные понятия, законы, дает характеристику 
процессов, явлений, проводит анализ причин, условий, может представить 



качественные характеристики процессов, оценка составляет 13–16 баллов. 
• Ответ на билет для зачета билет засчитывается на продвинутом уровне, если студент 

при ответе на вопросы проводит сравнительный анализ подходов, проводит 
комплексный анализ, выявляет проблемы, предлагает механизмы решения, способен 
представить количественные характеристики определенных процессов, приводит 
конкретные примеры из отечественной и мировой практики, оценка составляет 17–20 
баллов. 
 
3. Шкала оценки 

Распределение баллов за зачет представлено в таблице 1. 
Таблица 1 

Состав зачета Оценка в баллах 
минимальная максимальная 

Вопрос 1 5 10 
Вопрос 2 5 10 
ИТОГО 10 20 

 
При пересдаче зачета или его сдаче после сессии без уважительных причин независимо 

от уровня сдачи ставится 10 баллов.  
Если студент набрал в семестре 80 и более баллов, к этим баллам они могут получить 

зачет по дисциплине без его сдачи (см. таблица 2). При этом итоговая оценка будет 
соответствовать набранным баллам. При желании студента повысить балл рейтинга до 
максимального по усмотрению преподавателя с ним может быть проведено 
дополнительное собеседование или сдан зачет, при котором количество вопросов может 
быть сокращено до одного. 

Зачет считается сданным, если сумма баллов по всем вопросам билета оставляет не менее 
10 баллов (из 20 возможных).  

В общей оценке по дисциплине, представленной в таблице 2, баллы за зачет 
учитываются в соответствии с правилами балльно-рейтинговой системы, приведенными в 
рабочей программе дисциплины. 

Таблица 2 

Диапазон баллов 
рейтинга Оценка ECTS Характеристика работы студента 

97–100 A+ 
«отлично» 93–96 A 

90-92 A- 
86–89 B+ 

«очень хорошо» 83–85 B 
80–82 B- 
76–79 C+ 

«хорошо» 73–75 C 
70–72 C- 
66–69 D+ 

«удовлетворительно» 63–65 D 
60–62 D- 
50–59 E «посредственно» 

25–49 FX «неудовлетворительно» 
с возможностью пересдачи 

0–25 F «неудовлетворительно» 
без возможности пересдачи 

 



4. Вопросы к зачету по дисциплине «Системы автоматизированного 
проектирования предприятий общественного питания» 

 
Microsoft Visio: 
1. Общие сведения о Microsoft Visio. Подготовка к работе с документом Visio. 

Категории и шаблоны. 
2. Основные элементы главного окна в Microsoft Visio. Панели инструментов, фигуры. 
3. Основные элементы главного окна в Microsoft Visio. Линейки и сетка, вкладка 

страницы, масштаб просмотра. 
4. Основные элементы главного окна в Microsoft Visio. Направляющие линии и точки. 
5.  Настройка параметров страницы в Microsoft Visio. 
6. Основы работы с фигурами в Microsoft Visio. Маркеры. Окно размер и положение. 
7. Основы работы с фигурами в Microsoft Visio. Пользовательские фигуры.  
8. Основы работы с фигурами в Microsoft Visio. Пункты меню Фигура. 
9. Основы работы с фигурами в Microsoft Visio. Пункты меню Формат. 
10. Создание набора фигур в Microsoft Visio. 
11. Основные приемы создания блок-схем в Microsoft Visio. 
12. Способы построения диаграмм и графиков в Microsoft Visio. 
13. Основы создания строительных чертежей с использованием фигур в Microsoft Visio. 
14. Простановка размеров на чертеже в Microsoft Visio. 
15. Совмещение изображений различного масштаба на одной странице документа 

Microsoft Visio. 
16. Печать документа Microsoft Visio. 
 
Autodesk AutoCAD: 
17. Рабочее окно AutoCAD и его описание. 
18. Отдельные элементы интерфейса AutoCAD: графический курсор, диалоговые окна, 

текстовое окно, контекстные меню. 
19. Общая методика работы в AutoCAD. Использование команд. 
20. Создание нового чертежа в AutoCAD. 
21. Управление видом и отображением чертежа на экране в AutoCAD: увеличение и 

уменьшение вида, перемещение. 
22. Инструменты, приемы и команды черчения в AutoCAD. Задание положения объектов 

и точек на чертеже. Задание координат. 
23. Инструменты, приемы и команды черчения в AutoCAD. Построение прямолинейных 

отрезков, прямоугольников, многоугольников, кругов, дуг, эллипсов, полилиний. 
24. Инструменты, приемы и команды черчения в AutoCAD. Задание цвета, типа и 

толщины линии построения. 
25. Редактирование чертежей в AutoCAD. Способы выбора объектов. Перемещение и 

копирование объектов чертежа. Поворот объектов и создание упорядоченной группы 
одинаковых объектов. 

26. Редактирование чертежей в AutoCAD. Зеркальное отображение и масштабирование 
объектов. 

27. Редактирование чертежей в AutoCAD. Команды преобразования объектов: 
подрезание, удлинение, растягивание, разрыв. 

28. Редактирование чертежей в AutoCAD. Редактирование полилиний. 
29. Работа с текстом на чертежах в AutoCAD. 
30. Простановка размеров на чертеже в AutoCAD. 
31. Штриховка и ее создание в AutoCAD. 
32. Печать чертежей в AutoCAD. 



Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
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Паспорт контрольной работы 
по дисциплине «Системы автоматизированного проектирования предприятий 

общественного питания», 9 семестр 

 

1. Методика оценки 
Контрольная работа по дисциплине «Системы автоматизированного проектирования 
предприятий общественного питания» проводится по блоку «Microsoft Visio». Она включает 
2 теоретических вопроса и 1 практическое задание по построению технологических схем 
приготовления кулинарной продукции, которые должны быть выполнены письменно. 
 

2. Критерии оценки 
Каждое задание контрольной работы оценивается в соответствии с приведенными 

ниже критериями. 
Контрольная работа считается невыполненной, если все вопросы отвечены 

неверно или недостаточно, практическое задание выполнено с принципиальными 
ошибками, или не даны правильные ответы на вопросы при защите работы. Оценка 
составляет 0–19 баллов. 

Работа выполнена на пороговом уровне, если ответы на вопросы и практическое 
задание выполнены формально, имеются значительные недочеты, ответы на вопросы при 
защите работы даны не полностью. Оценка составляет 20–26 баллов. 

Работа выполнена на базовом уровне, если ответы на вопросы и практическое 
задание выполнены верно, имеются недочеты, ответы на вопросы при защите даны верно. 
Оценка составляет 27–34 балла. 

Работа выполнена на продвинутом уровне, если ответы на вопросы и 
практическое задание выполнены на высоком уровне, ответы на вопросы при защите даны 
верно, с обоснованием. Оценка составляет 35–40 баллов. 

 

3. Шкала оценки 
В общей оценке по дисциплине баллы за контрольную работу учитываются в 
соответствии с правилами балльно-рейтинговой системы, приведенными в рабочей 
программе дисциплины в разделе 6. 
 

4. Пример варианта контрольной работы 
 
1. Структура рабочего окна Microsoft Visio. Основные элементы. 
2. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Построение дуг и замкнутых фигур 
из них. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Солянка 
грибная» (№160). 
 



 

 

 

Задания по дисциплине 

«Системы автоматизированного 

проектирования предприятий 

общественного питания» 

для студентов ЗО ИДО направления 

подготовки бакалавров 19.03.04 

«Технология продукции и организация 

общественного питания»  



 
Для получения зачета по дисциплине необходимо: 

• подготовить ответы на приведенные вопросы согласно вариантам 

контрольных работ. Вариант определяется преподавателем согласно 

действующим спискам на установочной лекции; 

• освоить работу с Microsoft Visio; 

• выполнить лабораторные работы по Microsoft Visio и защитить контрольную 

работу во время сессии. 



Вариант 1 
1. Структура рабочего окна Microsoft Visio. Основные элементы. 
2. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Построение дуг и замкнутых фигур из них. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Солянка 

грибная» (№160). 
 
Вариант 2 
1. Форматирование заливки. 
2. Способы выравнивания фигур в Microsoft Visio. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Бульон из кур 

прозрачный» (№173). 
 
Вариант 3 
1. Вкладки страницы и их функции. 
2. Защита фигур в Microsoft Visio. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Окрошка 

мясная» (№185). 
 
 
Вариант 4 
1. Направляющие точки в Microsoft Visio и их свойства. 
2. Основные маркеры двумерной фигуры. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Капуста 

тушеная» (№210). 
 
Вариант 5 
1. Защита фигур в Microsoft Visio. 
2. Форматирование заливки. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Морковь, 

тушеная с рисом и черносливом» (№214). 
 
Вариант 6 
1. Параметры страницы Microsoft Visio. Масштаб документа. 
2. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Инструмент Карандаш. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Крокеты 

картофельные» (№219). 
 
Вариант 7 
1. Группировка фигур в Microsoft Visio. 
2. Вкладки страницы и их функции. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Рыба, 

тушенная в томате с овощами» (№309). 
 
Вариант 8 
1. Способы выравнивания фигур в Microsoft Visio. 
2. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Построение прямых, ломаных линий и 

замкнутых фигур. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Котлеты 

рыбные с омлетом и сыром» (№327). 
 
Вариант 9 
1. Панель фигур. Возможность использования готовых фигур в Microsoft Visio. 



2. Форматирование линии. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Зразы 

отбивные» (№327). 
 
Вариант 10 
1. Направляющие линии в Microsoft Visio и их свойства. 
2. Основные маркеры двумерной фигуры. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Жаркое с 

грибами по-русски» (№395). 
 
Вариант 11 
1. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Построение дуг и замкнутых фигур из них. 
2. Параметры страницы Microsoft Visio. Масштаб документа. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Азу» (№402). 
 
Вариант 12 
1. Направляющие линии в Microsoft Visio и их свойства. 
2. Панель фигур. Возможность использования готовых фигур в Microsoft Visio. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Рагу из 

свинины» (№405). 
 
Вариант 13 
1. Маркеры одномерной фигуры (линии). 
2. Способы выравнивания фигур в Microsoft Visio. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Рулет с луком 

и яйцом» (№420). 
 
Вариант 14 
1. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Построение прямоугольников, квадратов, 

эллипсов, кругов. 
2. Параметры страницы Microsoft Visio. Свойства страницы. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Сациви из 

курицы» (№442). 
 
Вариант 15 
1. Способы соединения фигур в Microsoft Visio. 
2. Маркеры контроля и вершин. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Плов из 

курицы» (№449). 
 
 
Вариант 16 
1. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Инструмент Карандаш. 
2. Назначение Линеек и Сетки, их свойства. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Гусь 

фаршированный» (№451). 
 
Вариант 17 
1. Форматирование текста в фигуре. 
2. Параметры страницы Microsoft Visio. Размер страницы. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Кролик в 

маринаде» (№458). 



Вариант 18 
1. Характеристика группы команд Операции (меню Фигура). 
2. Маркеры одномерной фигуры (линии). 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Соус – белое 

вино» (№546). 
 

Вариант 19 
1. Способы изменения масштаба просмотра страницы. 
2. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Построение прямых, ломаных линий и 

замкнутых фигур. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Соус 

голландский» (№560). 
 

Вариант 20 
1. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Ломаная (сплайн) и ее свойства 
2. Назначение Линеек и Сетки, их свойства. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Маринад 

овощной с томатом» (№571). 
 
Вариант 21 
1. Маркеры контроля и вершин. 
2. Способы распределения фигур в Microsoft Visio. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Салат 

фруктовый со сметанным соусом» (№584). 
 

Вариант 22 
1. Окно Размер и положение и его свойства. 
2. Форматирование текста в фигуре. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Мусс 

клюквенный» (№601). 
 

Вариант 23 
1. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Ломаная (сплайн) и ее свойства 
2. Параметры страницы Microsoft Visio. Размер страницы. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Желе из 

молока» (№605). 
 
Вариант 24 
1. Окно Размер и положение и его свойства. 
2. Пользовательские фигуры (панель Рисование). Построение прямоугольников, квадратов, 

эллипсов, кругов. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Самбук 

абрикосовый» (№610). 
 

 
Вариант 25 
1. Характеристика группы команд Операции (меню Фигура). 
2. Параметры страницы Microsoft Visio. Свойства страницы. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Блины со 

сладким соусом по-староелецки» (№610). 
 
 



Вариант 26 
1. Форматирование линии. 
2. Группировка фигур в Microsoft Visio. 
3. Построить в Microsoft Visio технологическую схему приготовления блюда «Чебуреки» 

(№691). 
 


