Пояснительная записка

1. Назначение оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих (освоивших) программу учебной дисциплины Правовое обеспечение деятельности предприятий ресторанного бизнеса.

2. Оценочные и методические материалы включает контрольно-измерительные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме рефератов, заданий для самостоятельной работы, тестовых заданий, вопросов и заданий к зачету.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной Правовое обеспечение деятельности предприятий ресторанного бизнеса.
4. Перечень компетенций, формируемых дисциплиной:

· Способен выполнять деятельность и (или) демонстрировать элементы осваиваемой обучающимися деятельности, предусмотренной программой учебного предмета, курса, дисциплины (модуля), практики (ПК-8)
· Способен формировать нетерпимое отношение к коррупционному поведению (УК-10)
· Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптимальные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений (УК-2)

5. Проверка и оценка результатов выполнения заданий.

Проводится в соответствии с критериями и шкалами оценивания по каждому виду контроля.
Наименование оценочных средств по контролируемым разделам дисциплины «Бизнес-планирование и прогнозирование в ресторанном бизнесе»
	№
	Контролируемые разделы 

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

	1
	Источники правового обеспечения ресторанного бизнеса
	ПК-8, УК-10, УК-2
	Реферат, Задания для самостоятельной работы, тестирование, зачет

	2
	Нормативно-правовые акты в правовом обеспечении ресторанного бизнеса.
	ПК-8, УК-10, УК-2
	Реферат, Задания для самостоятельной работы, тестирование, зачет

	3
	Правовое обеспечение предпринимательства в ресторанном бизнесе
	ПК-8, УК-10, УК-2
	Реферат, Задания для самостоятельной работы, тестирование, зачет

	4
	Правовое обеспечение трудовых отношений в ресторанном бизнесе
	ПК-8, УК-10, УК-2
	Реферат, Задания для самостоятельной работы, тестирование, зачет

	5
	Правовое обеспечение санитарно-эпидемиологической безопасности в сфере ресторанного бизнеса.
	ПК-8, УК-10, УК-2
	Реферат, Задания для самостоятельной работы, тестирование, зачет

	6
	Защита прав потребителей услуг ресторана
	ПК-8, УК-10, УК-2
	Реферат, Задания для самостоятельной работы, тестирование, зачет


Вопросы к зачету
1. Источники правового регулирования ресторанного бизнеса. 

2. Понятие стандартизации. Цели, задачи и принципы стандартизации. 

3. Органы, осуществляющие стандартизацию. Виды стандартизации. Понятие стандарта. Виды стандартов. 

4. Понятие и субъекты индивидуального предпринимательства. Юридические лица, понятие и виды. Государственная регистрация индивидуальных предпринимателей и юридических лиц.

5. Понятие потребителя. 

6. Источники правового регулирования отношений по защите прав потребителей. Федеральный закон «О защите право потребителей». 

7. Право потребителя на качество услуги. Право на безопасность услуги. Право на информацию об услуге. Право на свободный выбор услуг. Право на возмещение вреда при оказании услуг. Право на защиту нарушенных прав потребителя. Организации по защите прав потребителей.

8. Защита прав потребителей. 
9. Риск. Факторы риска в туризме. Способы уменьшения уровня риска. Информирование об угрозе безопасности в месте временного пребывания.

10. Понятие договора. Содержание договора. Существенные условия договора. 

11. Момент заключения договора. Классификации договоров. Форма договора. 

12. Стадии заключения договора. Оферта. Акцепт. Вызов на оферту. Публичная оферта.

13. Основания изменения или расторжения договора. Односторонний отказ от договора. Расторжение договора в связи с существенным изменением обстоятельств. 

14. Виды договоров в сфере туризма и ресторанного бизнеса. 

15. Договор поручения. Договор комиссии. 

16. Требования к предприятиям общественного питания
17. «Правила оказания услуг общественного питания», основные положения
Критерии оценки:

1. Высокий уровень знаний – выставляется оценка отлично. Студент проявляет: 

· систематизированные, глубокие и полные знания по всем темам учебной дисциплины;

· точное использование научной терминологии, стилистически грамотное, логически правильное изложение ответа на вопросы;

· владение инструментарием учебной дисциплины, умение его эффективно использовать в постановке и решении научных и профессиональных задач;

· полное усвоение основной и дополнительной литературы, рекомендованное учебной программой дисциплины;

· студент дает полный и развернутый ответ на все вопросы билета;

· студент при ответе на вопросы билета и при ответе на дополнительные вопросы самостоятельно прибегает к анализу материала, способен интегрировать информацию из разных областей специальности;

· студент демонстрирует знание новых научных и методологических подходов к решению практических задач менеджмента.

2. Хороший уровень знаний – выставляется оценка хорошо. Студент проявляет: 

· систематизированные, глубокие и полные знания по поставленным вопросам в объеме учебной дисциплины;

· использование научной терминологии, стилистически грамотное, логически правильное изложение ответа на вопросы, умение делать обоснованные выводы;

· владение инструментарием учебной дисциплины, умение его использовать в постановке и решении профессиональных и научных задач;

· усвоение основной и дополнительной литературы, рекомендованной программой;

· студент дает ответ с единичными неточностями;

· студент при ответе на вопросы билета и при ответе на дополнительные вопросы делает попытки установления межпредметных связей из разных разделов специальности.

3. Достаточный уровень знаний – выставляется оценка удовлетворительно. Студент проявляет: 

· действия по применению студентом знаний в знакомой ситуации по образцу; 
· при изложении учебного материала студент допускает грубые ошибки, не владеет научной терминологией;

· при ответе на вопросы билета студент осуществляет неосмысленный пересказ учебного материала;

· студент не может решить знакомую проблемную ситуацию даже при помощи преподавателя;

· фрагментарное знание основной литературы, рекомендованной программой;

· ответы на вопросы билета не раскрывают их сути;

4. Низкий уровень знаний – выставляется оценка неудовлетворительно. Студент проявляет: 

· фрагментарное изложение теоретического материала по всем поставленным вопросам в объеме учебной дисциплины, полное отсутствие владения научной терминологией;

· систематические грубые ошибки при ответе на все вопросы билета;

· студент не владеет источниками литературы в рамках программы.

Темы рефератов
1. Защита прав потребителей в ресторанном бизнесе.
2. Стандартизация и классификация в ресторанном бизнесе

3. Требования к предприятиям общественного питания
4. «Правила оказания услуг общественного питания», основные положения
5. Источники правового регулирования отношений по защите прав потребителей. Федеральный закон «О защите право потребителей». 

6. Право потребителя на качество услуги. Право на безопасность услуги. Право на информацию об услуге. Право на свободный выбор услуг. Право на возмещение вреда при оказании услуг. Право на защиту нарушенных прав потребителя. Организации по защите прав потребителей.
Критерии оценки
Для снижения субъективного фактора при оценке выполненной студентом работы, преподавателю рекомендуется использовать следующие критерии: 

1. Самостоятельность выполнения работы студентом (в какой степени используется Интерне, проверка работы в системе Антиплагиат);

2. Полнота раскрытия сути исследуемой проблемы в соответствии с темой работы.

3. Четкость и краткость изложения полученных результатов теоретического анализа научной (учебно-исследовательской) темы. 

4. Качество анализа различных точек зрения на исследуемую проблему как отечественных, так и зарубежных авторов.

5. Качество списочного состава используемой литературы в работе (количество литературы, а также процент издания источников не ниже 5 лет (рекомендуется 60%), определяются преподавателем). 

При соответствии работы студента всем, выше перечисленным критериям, выставляется оценка отлично (либо зачет).
При наличии замечаний в работе по пунктам 3, 5,  выставляется оценка хорошо .

При наличии замечаний по пунктам 2, 4,  выставляется оценка удовлетворительно. 
При наличии существенных замечаний по пункту 1 (оригинальность материала не менее 50%) и по любым другим пунктам,  выставляется оценка неудовлетворительно.

3. Вопросы для тестирования обучающихся 
1 Основным законом, создающим правовою основу для осуществления ресторанной

деятельности, является:

А) Конституция РФ

Б) Гражданский Кодекс РФ

В) Налоговый кодекс РФ

Г) Федеральный Закон «О защите прав потребителей»

2 К прямым методам государственного регулирования в сфере ресторанной деятельности

не относится:

А) Лицензирование

Б) установление квот и ограничений

В) лоббирование

Г) техническое регулирование

3 Соглашение, которое заключается между работником и работодателем, и, согласно

которому, работник обязан выполнять работу определенной соответствующей его квалификации, а работодатель, в свою очередь, обязуется выплачивать работнику заработную плату и обеспечить его нормальными условиями труда, предусмотренные законодательством РФ:

А) договор подряда

Б) трудовой договор

В) договор возмездного оказания услуг

Г) договор о совместной деятельности

4 Гражданин, имеющий намерение заказать или заказывающий, использующий услуги

общественного питания исключительно для личных, семейных, домашних или иных

нужд, не связанных с осуществлением предпринимательской деятельности:

А) исполнитель

Б) потребитель

В) покупатель

5 Режим работы предприятия общественного питания (ООО, АО, ИП) устанавливается:

А) по решению муниципального органа власти;

Б) по решению соответствующих органов исполнительной власти

В) самостоятельно

6 Обследование соответствия возможности предприятием общественного питания

осуществлять свои функции:

А) сертификация

Б) аттестация

В) аккредитация

7 Согласно документа «Санитарно-эпидемиологических требований к организации

общественного питания», изготовления и оборотоспособности в них пищевых продуктов

и продовольственного сырья мусоросборники очищаются:

А) при полном заполнении

Б) при заполнении не более 1/2

В) при заполнении не более 2/3

8.Согласно документа «Санитарно-эпидемиологических требований к организации

общественного питания», температура горячей воды в точке разбора должна быть:

А) не ниже 100.° С

Б) не ниже 65.С

В) не ниже 50.С

9.Фактическое допущение к работе на предприятиях общественного питания:

А) заключение трудового договора

Б) запись в трудовой книжке

В) устное распоряжение администратора

10.Продолжительность ежегодного отпуска работников предприятий питания:

А) не менее 18 дней

Б) не менее 28 дней

В) не менее 1 месяца

11.Согласно документа «Санитарно-эпидемиологических требований к организации

общественного

питания»,

сроки

устанавливаются:

А) изготовителем

Б) изготовителем по согласованию с органами и учреждениями госсанэпидслужбы

В) органами и учреждениями госсанэпидслужбы

12.Согласно «Инструкции по организации работы вагонов-ресторанов (вагонов-кафе)

пассажирских поездов российских железных дорог», прием заказов от пассажиров на

обслуживание прекращается:

А) за 2 часа до закрытия

Б) за 1 час до закрытия

В) за 30 минут до закрытия

Критерии оценки результатов тестирования
	Система оценок

	Процент правильных ответов, %
	Оценка

	( 0  – 50)

(51 – 70)

(71 – 90)

( 90
	2 (неудовл)

3 (удовлетв)

4 (хорошо)

5 (отлично)


4. Перечень дискуссионных тем для проведения диалогов, обсуждений, дискуссий, экспертиз)
1 Понятие процесса обслуживания. Основные принципы организации процесса обслуживания

2 Основные факторы, влияющие на работу с потребителем в сфере обслуживания

3 Роль и значение деятельности предприятий общественного составляющей сферы услуг

4 Услуги предприятий общественного питания: характерные особенности

5 Основные направления развития предприятий общественного питания современной России

6 Правовое обеспечение сферы общественного питания

7 Классификация предприятий общественного питания. Критерии классификации

8 Организационная структура управления и обслуживания ресторана

9 Квалификационные требования и должностные обязанности метрдотеля

10 Общие требования, предъявляемые к официанту

11 Требования к официанту в зависимости от квалификационного разряда

12 Методы организации труда официанта
Критерии оценки:
	
	Критерии
	Обоснование критериев
	Баллы

	Содержание
	Понимание задания
	- Работа демонстрирует точное понимание задания

- Включаются как материалы, имеющие непосредственное отношение к теме, так и материалы, не имеющие отношения к ней

- Включены материалы, не имеющие непосредственного отношения к теме

собранная информация не анализируется и не оценивается.
	10

 

5

 

0

	
	Аргументация позиции
	- Убедительная, используются оценки историков, приводятся конкретные факты и примеры

- Аргументация убедительная, но не полная

- Аргументы не относятся в рассматриваемой проблеме, либо отсутствуют
	10

 

5

0

	
	Логика изложения информации
	- Логичное изложение материала

- Нарушение логики

- Отсутствие логики
	10

5

0

	Самостоятельная работа группы
	Слаженная работа в группе
	- Четко спланированная работа группы

- Работа группы частично спланирована

- Не спланирована работа в группе
	5

3

0

	
	Распределение ролей в группе
	- Вся деятельность равномерно распределена между членами команды

- Работа над материалом равномерно распределена между большинством участников команды

- Несколько членов группы отвечают за работу всей команды.
	5

 

3

 

0

	
	Авторская оригинальность
	- Уникальная работа. Содержится большое число оригинальных, изобретательных примеров

- В работе присутствуют авторские находки

- Стандартная работа, не содержит авторской индивидуальности
	5

 

3

0

	
	Степень самостоятельности работы группы
	- Полная самостоятельность при выполнении работы

- Частичная самостоятельность работы группы

- Несамостоятельная работа группы
	5

3

0

	Защита работы
	Качество выступлений
	- Аргументированность основных позиций, распределение информации между спикерами рационально, результаты работы представлены полностью

- Нарушение логики выступления, неполное представление результатов работы, неполная система аргументации

- Не заявлены аргументы по основным позициям, полное нарушение логики, не представлены результаты исследования
	10

 

 

5

 

0

	
	Объем и глубина знаний по теме

 
	- Спикеры демонстрируют глубокие знания по теме

- Спикеры  грамотно излагают материал, но не показывают достаточно глубоких знаний

- Спикеры  обнаруживают полное невладение материалом
	10

 

5

 

0

	
	Культура речи, манера держаться перед аудиторией
	- Спикеры  уверенно держатся перед аудиторией, не привязаны к конспекту, грамотно владеют речью, соблюдают регламент, удерживают внимание аудитории

- Спикеры допускают негрубые речевые ошибки при выступлении, незначительно нарушают регламент, частично удерживают внимание аудитории, пользуются конспектом

- Спикеры теряются перед аудиторией, обнаруживают бедность речи, нарушают регламент, не могут удержать внимание аудитории, выступление не свободно, чтение конспекта
	10

 

 

5

 

 

0

	
	Деловые и волевые качества докладчика
	- Спикеры стремятся к достижению высоких результатов, доброжелательны

- Спикеры  не всегда проявляют доброжелательность

- Спикеры  недоброжелательны
	10

5

 

0


оценка «отлично» выставляется в случае, если студент набрал 80-90 баллов;

оценка «хорошо» – если студент набрал 70-89 баллов;

оценка «удовлетворительно» – если студент набрал 50-69 баллов;

оценка «неудовлетворительно» – если студент набрал менее 50 баллов;
Методические материалы
Критерии оценки
	Планируемые результаты обучения
	Показатели оценивания (баллы)

	
	2 
	3 
	4 
	5

	Знать: 

основы деловой коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	Не знает основы деловой коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	Знает основы деловой коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах), но имеет затруднения в его характеристики
	Знает основы деловой коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах), но допускает незначительные ошибки
	Знает основы деловой коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)

	Уметь:

осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	Не умеет осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	 Умеет  осуществлять деловую коммуникацию в устной форме, но имеет

затруднения в
письменной форме на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах);
	Умеет осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах), но допускает незначительные ошибки 
	Умеет осуществлять деловую коммуникацию в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)

	Владеть: 

навыками  деловой коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	Обладает низким уровнем владения навыками деловой коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)
	 Владеет

навыками деловой коммуникации в устной форме на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах), но недостаточно владеет  навыками деловой коммуникации в письменной форме 
	Владеет

навыками деловой коммуникации в устной и письменной формах на, но допускает незначительные ошибки
	Владеет

навыками деловой коммуникации в устной и письменной формах на государственном языке Российской Федерации и иностранном(ых) языке(ах)


Шкала оценивания сформированности каждого из результатов обучения
	Баллы
	Уровень

	5
	Высокий

	4
	Выше среднего

	3
	Средний

	2
	Низкий


Шкала оценивания сформированности всех планируемых результатов обучения
	Сумма баллов
	Баллы
	Уровень
	Оценка

	14-15
	5
	Высокий
	отлично

	11-13
	4
	Выше среднего
	хорошо

	8-10
	3
	Средний
	удовлетворительно

	Менее 8
	2
	Низкий
	неудовлетворительно


Оценочные и методические материалы составлены: Окушко Ксения Эдуардовна, старший преподаватель кафедры экономики и предпринимательства.
