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 в барах, буфетах
2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме написания рефератов, конспектирования, вопросов к экзамену.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
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 соответствии с критериями и шкалами оценивания по каждому виду контроля.
Наименование оценочных средств по контролируемым разделам дисциплины

  (модуля)  Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
	№ п/п
	Контролируемые разделы 

(темы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части) 
	Наименование оценочного средства

	

	1.
	Характеристика различных видов баров.
	ПК-1
ПК-8
	Реферат

	2.
	Организация обслуживания в барах
	ПК-1

ПК-8
	Реферат

	3.
	Посуда и инвентарь бара.
	ПК-1

ПК-8
	Реферат

	4
	Технология приготовления коктейлей
	ПК-1

ПК-8
	Констект

	
	Форма промежуточной аттестации - экзамен

	ПК-1

ПК-8
	Вопросы к экзамену


Темы для эссе

(рефератов, докладов, сообщений) 
по дисциплине (модулю) Организация и технология обслуживания в барах, буфетах
- виды и классификации баров,

- планировочные решения баров и буфетов,

- материально-техническое и информационное оснащение бара и буфета,

- правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета,

- характеристику алкогольных и безалкогольных напитков,

- правила и последовательность подготовки бара, буфета к обслуживанию,

- виды и методы обслуживания в баре, буфете,

-технологию приготовления смешанных и горячих напитков,

- технологию приготовления простых закусок,

- правила ведения учетно-отчетиной и кассовой документации,

- сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой продукции,

- правила личной подготовки бармена к обслуживанию,

- правила охраны труда,

 - правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодействии бармена, буфетчика с гостями.
Критерии и показатели, используемые при оценивании реферата
	Характеристика
	Требования по структуре и оформлению

	Продукт самостоятельной работы обучающегося, 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 неё.

Реферат – сбор и представление исчерпывающей информации по заданной теме из различных источников, приведение интересных фактов, статистических данных.

	1) титульный лист (оформляется по образцу, утвержденному кафедрой);

2) план работы с указанием страниц каждого пункта;

3) введение (обоснование актуальности выбранной для изучения темы для теории и практики, для автора реферата);

4) текстовое изложение материала по вопросам плана с необходимыми ссылками на источники, использованные автором реферата, с изложением собственной авторской позиции к обсуждаемой теме);

5) заключение;

6) список использованной литературы;

7) приложения, которые состоят из таблиц, фотографий, диаграмм, графиков, рисунков, схем (необязательная часть реферата).


Алгоритм оценивания учебного реферата
	Показатели
	Балл

	Новизна реферированного текста
	1

	Умение структурировать, выделять главное и обобщать материал:
-обоснование актуальности проблемы и темы для теории и практики;

-соответствие плана теме реферата;

-охват планом всех аспектов сформулированной темы;

-соответствие содержания теме и плану реферата;

-постановка проблемы для обсуждения;

-формулирование выводов по каждому параграфу;

-формулирование выводов по всей работе;

-систематизация и структурирование материала;

-полнота и глубина раскрытия основных понятий проблемы;

-грамотное использование терминологии;

-сопоставление различных точек

Зрения по проблеме изучения;

-наличие собственной авторской позиции, самостоятельность суждений; формулирование собственного оценочного отношения к рассматриваемому вопросу.
	1

	Умение работать с первоисточниками:
-выделение главного;

-адекватное изложение мысли автора первоисточника собственными словами или с использованием цитирования;

-уместное и достаточное цитирование первоисточников;

-использование для освещения выбранной темы не менее 5-7 источников;

-круг, полнота использования литературных источников по проблеме
	1

	Грамотность
-отсутствие орфографических, синтаксических, пунктуационных ошибок

-грамотность и культура изложения;

- научный стиль
	1

	Умение оформлять письменную работу
-правильное оформление ссылок на используемую литературу;

-грамотное составление списка использованной литературы;

-соблюдение требований к оформлению и объёму реферата.
	1

	Итого
	5


Шкала оценивания 
	Баллы
	Уровень
	Оценка

	5
	высокий
	отлично

	4
	выше среднего
	хорошо

	3
	средний
	удовлетворительно

	2
	низкий
	неудовлетворительно


Вопросы к экзамену:
по дисциплине (модулю Организация и технология обслуживания в барах, буфетах)
1. Подготовка бара, буфета к обслуживанию

2. Организация встречи гостей бара и приём заказа
3. Обслуживание потребителей алкогольными и прочими напитками
4. Обслуживание потребителей алкогольными и прочими напитками
5. Приготовление и подача горячих напитков
6. Приготовление и подача смешанных напитков и коктейлей
7. Подготовка и обслуживание выездного мероприятия
8. Принятие и оформление платежей
9. Подготовка бара, буфета к закрытию
Критерии оценки:
	Планируемые результаты обучения
	Показатели оценивания, балл

	
	2
	3
	4
	5

	знать: 
содержание и закономерности изучаемых явлений
мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Не знает 
закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Знает нетвердо 
закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины
	Знает
закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины, но допускает незначительные ошибки
	Знает закономерности изучаемых явлений

мировозренческую, методологическую и системную специфику дисциплины

	уметь:
использовать педагогические формы для работы с обучающимися
анализировать источники информации
	Не умеет 

использовать педагогические формы для работы с обучающимися

анализировать источники информации
	Умеет 
использовать педагогические формы для работы с обучающимися

анализировать источники информации, но имеет затруднения в их характеристике.
	Умеет 
использовать педагогические формы для работы с обучающимися

анализировать источники информации, допускает незначительные ошибки.
	Умеет 
использовать педагогические формы для работы с обучающимися

анализировать источники информации

	владеть: 
педагогическими приемами
навыками аргументации при формировании целей и задач
	Обладает низким уровнем владения 
педагогическими приемами

навыками аргументации при формировании целей и задач
	Владеет нетвердо 
педагогическими приемами

навыками аргументации при формировании целей и задач
	Владеет 
педагогическими приемами

навыками аргументации при формировании целей и задач, но допускает незначительные ошибки 
	Владеет 
педагогическими приемами

навыками аргументации при формировании целей и задач


Оценочные и методические материалы составлены::

Старший преподаватель кафедры профессионального обучения, технологии и дизайна Самолюк Н.Г.
