Пояснительная записка
1. Назначение фонда оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу учебной дисциплины (модуля) Барное дело и эногастрономия.

2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме контрольных работ, вопросов к экзамену.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) Барное дело и эногастрономия.

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) Барное дело и эногастрономия
	№ п/п
	Контролируемые темы (разделы) дисциплины
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Наименование оценочного средства

	1
	Введение. Основные сведения о баре. Подготовка бара к обслуживанию.
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	2
	Методы организации труда. Обслуживание посетителей в баре. Порядок и форма расчета с посетителями.
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	3
	Информационное обеспечение деятельности бара.
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	4
	Организация труда обслуживающего персонала бара.
	ПК-1, ПК-8
	Реферат

	
	Форма промежуточной аттестации –  экзамен
	ПК-1, ПК-8
	Вопросы к экзамену


Реферат
по дисциплине (модулю) Барное дело и эногастрономия
Текущий контроль по данной дисциплине предусматривает обязательное написание студентами очной формы обучения реферата. Студент самостоятельно выбирает тему реферата из списка, представленного ниже.
1. Средства информации бара.
2. Рекламная стратегия бара.
3. Правила составления и оформления различных видов меню в соответствии с тематической направленностью бара.
4.  Информационное обеспечение деятельности бара.
5. Этапы организации обслуживания в баре.
6. Общие сведения о смешанных напитках.
7. Пищевая ценность и физиологическое действие напитков.
8. Ассортимент инструментов и приборов, используемых в барном деле.
9. Формула построения смешанного напитка.
10. Вкусоароматические компоненты (сладкие, сладко-ароматические и горько-ароматические); ликеры, кремы, сладкие вина, настойки, наливки
11. Ароматические модификаторы: шоколад, мускатный орех, пряности, эфирные масла.
12. Ароматические модификаторы (ваниль, пищевые эссенции), особенности применения.
13. Лед, правила его приготовления и хранения.

14. Классификация безалкогольных напитков промышленного производства

15. Характеристика процесса производства соков, требования к качеству, условия и сроки их хранения.
16. Газированные напитки (фруктовые воды), напитки брожения. Особенности их производства.
17. Роль прохладительных и тонизирующих напитков в питании.
18. Технология приготовления безалкогольных напитков.
19. Технология приготовления витаминных напитков из нетрадиционного сырья России.
20. История создания и значение медовых напитков в России.

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 экзамену:
по дисциплине (модулю) Барное дело и эногастрономия 
1. Приведите классификацию баров.

2. Приведите классификацию барной посуды.

3. Опишите организацию снабжения баров.

4. Охарактеризуйте основные способы приготовления смешанных напитков: в

барном стакане, миксере, шейкере и т.д.

5. Перечислите последовательность подготовки бара к обслуживанию.

6. Как проводится отчетность бармена.

7. Приведите классификацию коктейлей по содержанию алкоголя.

8. Приведите классификацию коктейлей по объему.

9.Приведите классификацию коктейлей по назначению.

10.Приведите классификацию коктейлей по технологии приготовления.

11.Приведите классификацию коктейлей по использованию специфических

компонентов.

12.Приведите классификацию коктейлей по способу подачу.

13.Дайте определение понятию «Коктейль»

14.В чем заключается теория построения коктейлей.

15.Каково значение технологического процесса изготовления коктейлей и

напитков в производственной деятельности бара?

16.Перечислите основные исходные компоненты и добавки, участвующие в

приготовлении смешанных напитках.

17.Перечислите правила взбивания напитка в шейкере.

18.Перечислите правила взбивания напитка в миксере.

19.Перечислите требования по соблюдению очередности и

пропорциональности смешивания компонентов коктейля.

20.Перечислите способы оформления коктейлей.

Критерии оценки:
(критерии и показатели оценки сформированности планируемых результатов обучения)
	Планируемые результаты обучения
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	2
	3
	4
	5

	ЗНАТЬ:
закономерности изучаемых явлений и процессов
стили, виды и методы обслуживания посетителей бара
	Фрагментарные знания, не знает:
закономерности изучаемых явлений и процессов

стили, виды и методы обслуживания посетителей бара
	Общие, но не структурированные знания:
закономерности изучаемых явлений и процессов

стили, виды и методы обслуживания посетителей бара
	Сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания:
закономерности изучаемых явлений и процессов

стили, виды и методы обслуживания посетителей бара
	Сформированные систематические знания:
закономерности изучаемых явлений и процессов

стили, виды и методы обслуживания посетителей бара

	УМЕТЬ:
оформлять отчетность и внутреннюю документацию
подготавливать бар к обслуживанию
	Частично освоенное умение:
оформлять отчетность и внутреннюю документацию

подготавливать бар к обслуживанию
	В целом успешное, но не систематическое умение:
оформлять отчетность и внутреннюю документацию

подготавливать бар к обслуживанию 
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы умение:
оформлять отчетность и внутреннюю документацию

подготавливать бар к обслуживанию
	Сформированное  умение:
оформлять отчетность и внутреннюю документацию

подготавливать бар к обслуживанию

	ВЛАДЕТЬ:
профессиональной терминологией
навыками межличностного общения и этикета
	Фрагментарное применение навыков 
профессиональной терминологией

навыков межличностного общения и этикета
	В целом успешное, но не систематическое применение  
навыков 

профессиональной терминологией

навыков межличностного общения и этикета
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы применение навыков 

профессиональной терминологией

навыков межличностного общения и этикета
	Успешное и систематическое применение навыков 

профессиональной терминологией

навыков межличностного общения и этикета


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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