Наименование оценочных средств по контролируемым разделам 
дисциплины 

	№
	Контролируемые разделы 
(темы) дисциплины*
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Наименование оценочного средства

	1
	Понятие нововведение, диффузия инноваций технологий ресторанного бизнеса
	УК-2
ПК-8
ОПК-8
	Реферат, экзамен

	2
	Основные понятия и определения инновационных эстетических технологий в системе организации услуг питания
	ОПК-8
	Реферат, экзамен

	3
	Технология внедрения инноваций в организации услуг ресторанного бизнеса
	УК-2
ПК-8
	Реферат,  экзамен

	4
	Инновационные стандарты ресторанного бизнесе
	ПК-8
ОПК-8
	Реферат, экзамен






Темы для рефератов
по дисциплине 
Инновационные технологии и эстетика в сервисе ресторанного бизнеса 

1. Свойства инновации: научно-техническая новизна.
2. Производственная применимость выбранного типа инноваций в ресторанном бизнесе к региональной специфики
3. Коммерческая реализуемость (возможность продать) инновационного ресторанного эстетического продукта. 
4. Циклический характер инновационного ресторанного процесса, особенности эстетических свойств.
5. Понятие и определение эстетики ресторанной	 продукции как комплексного психологического явления. 
6. Факторы, влияющие на эстетическое суждение клиентов в ресторанном бизнесе. Понятие эмоций и их классификаторы.
7. Перцепция и апперцепция в эмоциональном восприятии. 
8. Влияние эмоций на эстетическое восприятие.
9. Виды и типы эстетических оформлений в системе ресторанного бизнеса. 
10. Анализ современных эстетических тенденций на мировом ресторанном рынке. 
11. Виды и типы эстетического знания и особенности внедрения его в ресторанный бизнес.
12. Анализ предпочтений клиентов и классификация их по сегментам.
13. Эстетическое сопровождение системы питания в соответствии с клиентоориетированным подходом. 
14. Традиции и инновации в организации услуг ресторанного бизнеса. 
15. Коммуникация, трансляция и трансмутация как способы передачи традиции и превращения ее в инновацию. 
16. Инновационные стандарты ресторанного бизнесе.
17. Инновационные стандартизированные функции службы ресторанного бизнеса. Стандартизированная система «m2m» в ресторанном секторе, создание «умных услуг». 
18. Инновационные стандарты в подходе к работе с клиентами. 
19. E-ресторан в системе E-путешествие. Венчурные фирмы в индустрии питания. 



Краткая характеристика продукта деятельности студента — реферата
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.
Требования к структуре и оформлению реферата
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).

Критерии оценки:
Оцениваются умение структурировать, выделять главное и обобщать материал, умение работать с библиографическим материалом, грамотность представленного текста, соответствие оформления реферата принятым на факультете технологии и предпринимательства нормам, логическая структура выступления, ответы на дополнительные вопросы преподавателя после защиты реферата.
	Шкала оценивания

	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	Отсутствует обоснование актуальности темы реферата, цель и задачи, объект и предмет исследования не сформулированы. Проблемы для обсуждения представлена нечетко, вызывает возражения. Встречаются многочисленные орфографические, пунктуационные и стилистические ошибки. Научный стиль изложения повсеместно в тексте реферата нарушается. Объем реферата и количество использованных первоисточников недостаточно для полного раскрытия проблемы по теме исследования. 
Отсутствует правильный ответ даже после наводящих вопросов.
	Цель и задачи сформулированы верно, актуальность темы недостаточно обоснована, отсутствует объект и предмет исследования. В тексте реферата встречаются отдельные орфографические, пунктуационные и стилистические ошибки. Объем реферата и количество использованных первоисточников недостаточно для полного раскрытия проблемы по теме исследования. Показано знание основных понятий раздела учебного модуля, но правильный ответ дан только после наводящих вопросов.
	Актуальность темы обоснована, содержание реферата соответствует теме исследования. Выводы по работе сформулированы. Представленный материал систематизирован и структурирован. Показано достаточно полное знание и понимание раздела модуля, без значительных пробелов. В тексте реферата встречаются отдельные опечатки, погрешности стилистики изложения.
Требования к оформлению и объему материала соблюдены.
Ответы на дополнительные вопросы преподавателя неполные.
	Актуальность проблемы обоснована, содержание реферата соответствует теме, точно сформулированы цель, задачи, объект, предмет. Представленный материал систематизирован и структурирован. Представлены и проанализированы различные точки зрения по проблеме исследования. Полностью раскрыты основные понятия. Терминология использована грамотно. Орфографические, пунктуационные и стилистические ошибки отсутствуют. Уместное и достаточное цитирование первоисточников. Стиль изложения материала научный. Требования к оформлению и объему материала соблюдены. Ответ правильный, материал изложен грамотно и четко, проиллюстрирован примерами. Свободно владеет учебным материалом.





Вопросы к экзамену
1. Понятие нововведение, диффузия инноваций технологий ресторанного бизнеса. 
2. Инноватика - наука об инновациях. 
3. Специфическое содержание инновации И. Шумпетера.
4. Виды и типы инноваций в ресторанном бизнесе. 
5. Анализ особенностей внедрение ресторанной продукции с новыми эстетическими свойствами. 
6. Основные понятия и определения инновационных эстетических технологий в системе организации услуг питания. 
7. Понятие и определение эстетики как комплексного психологического явления. Факторы, влияющие на эстетическое суждение.
8. Понятие эмоций и их классификаторы. 
9. Влияние эмоций на эстетическое восприятие.
10. Виды и типы эстетических оформлений в системе ресторанного бизнеса. 
11. Клиентоориентированный подход, как базисная категория ресторанного бизнеса. 
12. Базовые принципы, признаки и индикаторы инновационной ресторанной деятельности. Вопросы государственного регулирования инновационной деятельности в ресторанном бизнесе. 
13. Внедрение инновационных кухен в региональную предпринимательскую деятельность. SWOT анализ инновационнной ресторанной деятельности. 
14. Сетевые взаимодействия в инновационном ресторанном бизнесе.  
15. Анализ инновационной деятельности ведущих ресторанов мира. 
16. Инновационные стандарты ресторанного бизнесе.
17. Нормативно-правовая база в ресторанном бизнесе. 
18. Стандартизация и сертификация в ресторанном бизнесе. 

















Методические материалы
Критерии оценки:
	Шкала оценивания

	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	Ответ представляет собой разрозненные знания с существенными ошибками по вопросу. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь обсуждаемого вопроса по билету с другими объектами дисциплины. Речь неграмотная. Ответы на дополнительные вопросы неправильные.
	Ответ не достаточно полный, с ошибками в деталях. Умение раскрыть значение понятий не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Студент не способен самостоятельно разделить существенные и несущественные стороны раскрываемой темы. Ответы на дополнительные вопросы неаргументированные, с ошибками.
	Дан развернутый ответ на поставленный вопрос. Ответ недостаточно логичен с единичными ошибками в частностях, исправленными студентом с помощью преподавателя.
 Ответы на дополнительные вопросы недостаточно четкие.
	Ответ логичный и последовательный, показывает прочные знания основных процессов изучаемой предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы, показывает умение делать выводы и обобщения, приводить примеры. Владение терминологическим аппаратом уверенное. Ответы на дополнительные вопросы краткие и аргументированные.
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