Пояснительная записка
1. Назначение фонда оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу учебной дисциплины (модуля) Организация и технология обслуживания посетителей предприятий питания
2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме контрольных работ, вопросов к зачет.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) Организация и технология обслуживания посетителей предприятий питания
4. Перечень компетенций, формируемых дисциплиной:
ПК-1 Способен реализовывать программы профессионального обучения, среднего профессионального образования и (или) дополнительные профессиональные программы по учебным предметам, курсам, дисциплинам (модулям), практикам
ПК-8 Способен выполнять деятельность и (или) демонстрировать элементы осваиваемой обучающимися деятельности, предусмотренной программой учебного предмета, курса, дисциплины (модуля), практики
5. Проверка и оценка результатов выполнения заданий:
Формируется в соответствие с критериями и шкалами оценивания по каждому виду контроля.

Наименование оценочных средств по контролируемым разделам дисциплины (модуля) Организация и технология обслуживания посетителей предприятий питания
	№ п/п
	Контролируемые темы (разделы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Наименование оценочного средства

	1
	Общая характеристика процесса обслуживания
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	2
	Характеристика помещений общественного питания
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	3
	Столовые посуда, приборы
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	4
	Информационное обеспечение процесса обслуживания. Этапы организации обслуживания
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	5
	Подготовительный этап. Обслуживание потребителей в ресторанах. Обслуживание приемов и банкетов
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	6
	Специальные виды услуг и формы обслуживания
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	7
	Управление качеством и стратегия обслуживания в заведениях сферы ресторанного бизнеса.
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	
	Форма промежуточной аттестации – зачет
	ПК-1, ПК-8
	Вопросы к зачету


Реферат
по дисциплине (модулю) Организация и технология обслуживания посетителей предприятий питания
Текущий контроль по данной дисциплине предусматривает обязательное написание студентами очной формы обучения реферата. Студент самостоятельно выбирает тему реферата из списка, представленного ниже.
Политика ориентации на клиента
Качество услуги с точки зрения потребителя
Процесс обслуживания клиентов ресторана
Факторы, влияющие на качество обслуживания
Качество обслуживания как объект управления

Значение управления качеством в ресторанном бизнесе

Разработка программы качественного обслуживания
Стандартизация в управлении качеством услуг
Многообразие организационных форм ресторанного обслуживания в современном

мегаполисе

Понятие ресторанного сервиса. Специфика услуг как товара

Особенности организации обслуживания в ресторанах различных классов и

специализаций

Методы обслуживания и их классификация в ресторанной практике

Формы обслуживания и их классификация в ресторанной практике

Культура обслуживания в сфере ресторанного бизнеса
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:
«Неудовлетворительно»: В конспекте отсутствуют основные понятия, суть проблемы не отражена, велико число ошибок.
«Удовлетворительно»: Конспект составлен кратко, структура изложения четко не определена, важнейшие аспекты не выделены; последовательность изложения нарушена и затрудняет понимание содержания; число грамматических и орфографических ошибок значительно.
«Хорошо»: Конспект составлен грамотно, но не достаточно полно, с выделением важнейших аспектов; последовательность изложения незначительно нарушена, но это не затрудняет понимание содержания; число грамматических и орфографических ошибок незначительно.
«Отлично»: Конспект составлен полно, грамотно с выделением важнейших аспектов содержания; структура изложения материала четко определена; грамматические и орфографические ошибки отсутствуют.
Вопросы к зачету:
по дисциплине (модулю) Организация и технология обслуживания в барах, буфетах 
1. Какие виды услуг выполняют предприятия общественного питания?

2. Что включает в себя услуга по организации досуга?

3. Какие факторы определяют культуру обслуживания?

4. Дайте определение методов и форм обслуживания.

5. От чего зависят виды, методы и формы обслуживания на предприятиях?

6. Назовите основные виды обслуживания в общественном питании.

7. Перечислите методы обслуживания в предприятиях и дайте их характеристику.

8. Дайте характеристику различных форм самообслуживания.

9. Дайте характеристику прогрессивных технологий обслуживания
10. Нормативная база оказания услуг общественного питания: виды нормативных

11. документов, назначение, содержание. Нормы и требования к оказанию услуг,

12. установленные Правилами оказания услуг общественного питания.

13. Классификация услуг общественного питания. 

14. Особенности организации обслуживания и предоставления услуг в

15. предприятиях питания различных типов и классов.

16. Классификация методов и форм обслуживания в зависимости от типа и класса

17. предприятия. Современные формы и культура обслуживания.

18. Характеристика торговых помещений. Современный интерьер залов

19. ресторанов, кафе, баров. Взаимосвязь залов, производственных и подсобных помещений.

20. Характеристика подсобных помещений (моечной столовой посуды, сервизной,

21. основного и кофейного буфетов, хлеборезки).

22. Оборудование торгового и банкетного залов. Современные требования к

23. мебели. Норда оснащения мебелью.

24. Фарфоровая, фаянсовая, керамическая посуда: виды, назначение,

25. характеристика.

26. Характеристика хрустальной, стеклянной и мерной посуды.

27. Металлическая посуда: назначение, емкость, размеры.

28. Столовые приборы: виды, назначение, характеристика.

29. Характеристика столового белья. Способы складывания полотняных салфеток

30. для различных видов обслуживания.
31. Подготовка торговых помещений к обслуживанию: уборка помещений,

32. расстановка мебели различными способами, получение и подготовка посуды, приборов,

33. столового белья, специй, накрытие столов скатертями.

34. Предварительная сервировка стола для завтрака, обеда по комплексному меню

35. и меню заказных блюд, ужина.

36. Средства информации потребителей: меню, карта вин, сертификаты,

37. лицензии, их виды, назначение, характеристика. Особенности составления и оформления

38. различных видов меню, карты вин.

39. Характеристика основных элементов обслуживания посетителей в ресторане.

40. Последовательность подачи блюд и напитков. Подача буфетной продукции.

41. Порядок получения готовой продукции с производства.

42. Методы подачи блюд: в обнос /французский/, с применением подсобного

43. приставного стола /английский// с использованием элементов самообслуживания

44. /русский/.

45. Расчет с посетителями. Правила оформления счетов, реестров.

46. Правила этикета и нормы поведения за столом.
Критерии оценки:
(критерии и показатели оценки сформированности планируемых результатов обучения)
	Планируемые результаты обучения
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	2
	3
	4
	5

	ЗНАТЬ:
содержание и закономерности изучаемых явлений
мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Фрагментарные знания, не знает:
содержание и закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Общие, но не структурированные знания:
содержание и закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания:
содержание и закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Сформированные систематические знания:
содержание и закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины

	УМЕТЬ:
использовать педагогические формы для работы с обучающимися
анализировать источники информации
	Частично освоенное умение:
использовать педагогические формы для работы с обучающимися

анализировать источники информации
	В целом успешное, но не систематическое умение:
использовать педагогические формы для работы с обучающимися

анализировать источники информации
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы умение:
использовать педагогические формы для работы с обучающимися

анализировать источники информации
	Сформированное  умение:
использовать педагогические формы для работы с обучающимися

анализировать источники информации

	ВЛАДЕТЬ:
педагогическими приемами
навыками аргументации при формировании целей и задач
	Фрагментарное применение навыков 
педагогическими приемами

навыками аргументации при формировании целей и задач
	В целом успешное, но не систематическое применение  педагогическими приемами

навыками аргументации при формировании целей и задач 
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы применение навыков 
педагогическими приемами

навыками аргументации при формировании целей и задач
	Успешное и систематическое применение навыков педагогическими приемами

навыками аргументации при формировании целей и задач


Шкала оценивания результатов обучения 
Шкала оценивания сформированности планируемых результатов обучения по дисциплине 
	Сумма баллов
	Уровень
	Оценка

	14-15
	высокий
	отлично

	11-13
	выше среднего
	хорошо

	8-10
	средний
	удовлетворительно

	менее 8
	низкий
	неудовлетворительно


Шкала оценивания сформированности компетенции
	Уровень
	Характеристика сформированности компетенции

	высокий
	Уровень выявленных результатов обучения достаточен для решения сложных практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины полностью достигнуты. Компетенция сформирована.

	выше среднего
	Уровень выявленных результатов обучения достаточен для решения стандартных практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины в значительной степени достигнуты. Сформированность компетенции в целом соответствует требованиям.

	средний
	Уровень выявленных результатов обучения  в целом достаточен для решения несложных практических (профессиональных) задач.
Большинство индикаторов компетенции средствами учебной дисциплины достигнуты. Сформированность компетенции соответствует минимальным требованиям.  

	низкий
	Уровень выявленных результатов обучения  недостаточен для решения практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины достигнуты частично. Компетенция в полной мере не сформирована.
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