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1. ПАСПОРТФОНДАОЦЕНОЧНЫХСРЕДСТВ 

Фонд оценочных средств (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей 

программыдисциплины«Организация 

обслуживания»ипредназначендляконтроляиоценкиобразовательныхдостижений,обучающихся

(вт.ч.посамостоятельнойработестудентов,далее–СРС), освоившихпрограммуданной 

дисциплины. 

Цельюфондаоценочныхсредствявляетсяустановлениесоответствияуровняподготовки 

обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

икондитерскоедело 

Рабочейпрограммойдисциплины«Организация 

обслуживания»предусмотреноформированиеследующихкомпетенций: 

ОК-1.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,применительнок 

различнымконтекстам 

ОК-2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

длявыполнениязадачпрофессиональной деятельности 

ОК-3.Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностноеразвитие 

ОК-4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами,руководством,клиентами 

ОК-5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

сучетомособенностей социального и культурногоконтекста 

ОК-6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанноеповедениенаосноветрадиционныхобщечеловеческихценностей,применятьстандарт

ыантикоррупционногоповедения. 

ОК-

7.Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффективнодействоватьв

чрезвычайных ситуациях. 

ОК-9.Использоватьинформационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности. 

ОК-

10.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранномязыке 

ПК1.1Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материаловдляприготовленияполуфабрикатоввсоответствиисинструкциямиирегламентами 

ПК-2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материаловдляприготовления горячихблюд, кулинарныхизделий, закусоксложного 

ассортимента всоответствиисинструкциямии регламентами 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материаловдляприготовленияхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусоквсоответствиисинстр

укциямии регламентами 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материаловдля приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии синструкциямии регламентами 

ПК5.1.Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материаловдляприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоасс

ортиментавсоответствии синструкциямии регламентами. 

ПК 6.2Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненногоперсоналасучетом взаимодействиясдругими подразделениями 

ПК6.5Осуществлятьинструктирование,обучениеповаров,кондитеров,пекарейидругихкат

егорий работниковкухнинарабочемместе 

ПК.7.1Осуществлять технологический процесс механической кулинарной 

обработкисырьяиприготовленияполуфабрикатов 
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Формой  аттестации по учебной дисциплине «Организация обслуживания»является 

Зачет в 7семестре. 

 

 
2. РЕЗУЛЬТАТЫОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ,ПОДЛЕЖАЩИЕП

РОВЕРКЕ 

Врезультатеаттестациипоучебнойдисциплинеосуществляетсякомплекснаяпроверкас

ледующихуменийизнаний,атакжединамикаформированияобщихкомпетенций: 

Таблица1 

Код 

иформулиров

ка 

компетенции 

Компонентныйсоставкомпетенции 

Знать Уметь иметьпрактически

йопыт 

ОК 01. 

Выбиратьспособ

ы 

решениязадачпро

фессиональной 

деятельности,при

менительно 

кразличным 
контекстам 

З1трудностиириски,связа

нные с 

сопутствующимивидамид

еятельности, а также 

ихпричиныиспособыихпр

едотвращения; 

У1

 анализировать

задачу и/или проблему 

ивыделятьеѐсоставныеча

сти; 

У2определятьэтапыреше

ниязадачи 

 

ОК02. 

Осуществлятьп

оиск, 

анализиинтерпр

етациюинформа

ции,необходимо

йдля 

выполнениязадач

,профессиональн

ойдеятельности 

З2 Способы 

решенияпрофессиональн

ыхзадач 

У3 

Находитьинформацию 

дляэффективноговыпо

лненияпрофессиональ

ныхзадач,профессиона

льного иличностного 

развития;У4 

Использоватьинформа

цию 

дляэффективноговыпо

лненияпрофессиональ

ныхзадач,профессиона

льногои 

личностногоразвития 

 

ОК03. 

Планировать 

иреализовыватьс

обственноепрофе

ссиональноеи 

личностное 
развитие 

З3  

 содержаниеакт

уальной нормативно-

правовой

 документации;

З2современнаянаучнаяип

рофессиональнаятермино

логия; 

У5

 применять

исследовательскиеприем

ыинавыки,чтобыбытьвку

рсепоследнихотраслевых

решений 
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ОК04.Работатьв

 коллективе

 икоманде,эфф

ективно 
взаимодействоват 

З4 Способы 

решенияпрофессиональн

ыхзадач 

У6Оценитьрезультатв

ыполнениязаданий 
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ь с

 коллегами,рук

оводством, 

клиентами 

   

ОК 05. 

Осуществлятьуст

ную и 

письменнуюкомм

уникациюнагосуд

арственномязыке

 с

 учетомос

обенностейсоциа

льного

 икультур

ного 

контекста 

З5 цели, функции, виды 

иуровни

 общения;

взаимосвязьобщенияидея

тельности 

У7излагатьсвоимыслиио

формлятьдокументыпопр

офессиональнойтематике

 на 

государственном

 языке;У8

 использовать

стандартный  

 наборкомму

никационныхтехнологий

; 

 проявлятьто

лерантностьврабочемкол

лективе 

 

ОК 06. 

Проявлятьгражда

нско-

патриотическуюп

озицию,демонстр

ироватьосознанн

оеповедение

 на

основетрадицион

ныхобщечеловеч

ескихценностей 

З6 сущность 
гражданско-

патриотическойпозици

и, 

традиционныхобщечел

овеческихценностей 

У9

 отстаивать

активнуюгражданско-

патриотическуюпозиц

ию; 

У10 

 описыватьз

начимость 

 своейспециа

льности 

 дляразвития

экономикиисредыжизн

едеятельностиграждан

 российского

государства 

 

ОК07. 

Содействоватьсо

хранениюокружа

ющейсреды,ресу

рсосбережению, 

эффективнодейс

твовать 

вчрезвычайных 

ситуациях 

З7 Способы 

решенияпрофессиональн

ыхзадач; 

З8 Способы действия 

вчрезвычайныхситуациях

; 

У11. 

Самостоятельноопре

делятьзадачипрофесс

иональногоразвития; 

У12действоватьвчрезвыч

айныхситуациях 

 

ОК09. 

Использоватьинф

ормационныетех

нологии 

впрофессиональн

ойдеятельности 

З9 Новые технологии 

впрофессиональнойдея

тельности 

У13 

Ориентироватьсяв 

условияхчастойсмен

ы технологий 

впрофессиональнойд

еятельности 
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ОК10. 

Пользоватьсяпро

фессиональной 

документациейна

государственном

и 

иностранномязы

ке 

З10 правила 

построенияпростыхисло

жныхпредложенийнапро

фессиональные 

темы;основныеобщеупот

ребительныеглаголы 

(бытовая 

ипрофессиональная 

лексика) 

У14читать,пониматьи

 находить 

необходимыетехнически

еданныеиинструкции 

вруководствах в 

любомдоступномформате. 

 

ПК1.1. З11 основныепонятия У15использоватьв планирования 
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Организовывать

подготовкурабо

чихмест,оборуд

ования,сырья,ма

териалов 

дляприготовлен

ияполуфабрикат

овв 

соответствии 

синструкциями 

ирегламентами 

метрологии; 

З12 

Задачистандарт

изации; 

З13 

Формыподтвер

ждениясоответ

ствия; 

З14 Основные 

положениясистем 

(комплексов)общетехнич

еских иорганизационно-

методическихстандартов 

профессиональнойдея

тельностидокументац

ию системкачества 

основныхпок

азателейпроиз

водства: 

- расчет 

выходапродукц

ии 

вассортименте; 

- расчетсырьядля

производственной

программыструкт

урногоподразделе

ния; 

-

обоснованиеиспо

льзованиядокуме

нтов, 

прирасчетахпроиз

водственной 

программып

редприятия. 

ПК2.1. 

Организовывать

подготовкурабо

чихмест,оборуд

ования,сырья,ма

териалов 

дляприготовлен

иягорячих 

блюд,кулинарны

хизделий, 

закусоксложног

оассортимента 

всоответствии 

синструкциямии 

регламентами 

З15 способы 

сокращенияпотерь и 

сохраненияпищевой 

ценностипродуктов 

приприготовлении 

горячейкулинарнойпрод

укции 

У16 организовывать 

ипроводить 

подготовкурабочихмест,

технологическогооборуд

ования,производственно

гоинвентаря,инструмент

ов,весоизмерительныхпр

иборов в соответствиис 

инструкциями 

ирегламентами 

разработки 

иобоснования 

планавыполнения 

работисполнителя

ми. 

ПК3.1 

Организовывать

подготовкурабо

чихмест,оборуд

ования,сырья,ма

териалов 

дляприготовлен

ияхолодных 

блюд,кулинарны

хизделий, 

закусокв 

соответствии 

синструкциямии 

регламентами 

З16 требования 

охранытруда, 

пожарнойбезопасности,

производственнойсанит

арии и личнойгигиены 

в организацияхпитания; 

виды, 

назначениеупаковочных

материалов 

У 17 

Подготавливатьрабочее 

место, 

выбирать,безопасноэксп

луатироватьоборудовани

е,производственныйинве

нтарь, 

инструменты,весоизмери

тельныеприборывсоотве

тствиис инструкциями 

ирегламентами 

распределенияфу

нкциональныхобя

занностей;прораб

откиорганизацион

ныхмероприятий 

длявыполнения 

работв 

трудовомколлект

иве 
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ПК4.1 

Организовывать

подготовкурабо

чихмест, 

317 требования 

охранытруда, 

пожарнойбезопасности

,техники 

безопасностипри 

У 18 

обеспечиватьналичие,ко

нтролироватьхранение,р

асход 

пищевыхпродуктови 

оцениваниярезуль

татоввыполнения

работ 
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оборудования,с

ырья,материало

в 

дляприготовлен

ияхолодных 

игорячих 

сладкихблюд, 

десертов,напитк

ов 

всоответствии 

синструкциями 

ирегламентами 

выполнении 

работ;З18 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессампроизводствап

родукции,в том числе 

требованиясистемы 

анализа, оценкии 

управления 

опаснымифакторами 

(системыХАССП); 

З19методы 

контролякачестваполуфа

брикатов,пищевыхпроду

ктов 

материалов с 

учетомнормативов, 

требованийкбезопаснос

ти 

Исполнителями 

ПК5.1 

Организовывать

подготовкурабо

чихмест,оборуд

ования,сырья,м

атериалов 

дляприготовлен

ияхлебобулочн

ых,мучныхконд

итерскихиздели

йразнообразног

оассортимента 

всоответствии 

синструкциями 

ирегламентами. 

З20требования 

охранытруда, 

пожарнойбезопасности, 

техникибезопасности 

привыполненииработ 

У 19 объяснять 

правилаи 

демонстрироватьприем

ы 

безопаснойэксплуатаци

ипроизводственногоин

вентаря 

итехнологическогообор

удования; 

У 20 

демонстрироватьприем

ы 

рациональногоразмеще

нияоборудования 

нарабочем 

местекондитера,пекаря

; 

У 21 

контролироватьвыбор и 

рациональноеразмещен

ие на рабочемместе 

оборудования,инвентаря

, посуды,сырья, 

материалов 

всоответствии с 

видомработ 

требованиямиинструкци

й,регламентов, 

стандартовчистоты; 

У22 

контролироватьсоблюде

ние правилтехники 

безопасности,пожарной 

безопасности,охранытру

данарабочем 

месте 

ведения учетно-

отчетнойдокумент

ации;использован

ия 

впрофессионально

йдеятельностидок

ументациисистемк

ачества 
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ПК6.2 

Осуществлять

текущееплани

рование,коорд

инациюдеятел

ьностиподчин

енногоперсон

алас 

Учетом 

З21методы 

эффективнойорганизации 

работыбригады/команды; 

З22принципыразработки

должностныхобязанност

ей, графиковработы и 

табеля 

учетарабочеговремени; 

У 23 планировать 

работуподчиненногопер

сонала; 

У24составлятьграфикир

аботысучетомпотребнос

тиорганизациипитания; 

У25управлятьк

онфликтными 

выполнять 

текущеепланирова

ниедеятельностипо

дчиненногоперсон

ала с 

учетомвзаимодейст

вия 

сдругимиподразде

лениями; 
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взаимодействия 

сдругимиподразд

елениями 

 ситуациями,разр

абатывать 

иосуществлятьм

ероприятия 

помотивации 

истимулировани

юперсонала; 

У 26 

предупреждатьфакты 

хищений и 

другихслучаев 

нарушениятрудовойдисц

иплины 

координациид

еятельностип

одчиненногоп

ерсонала 

ПК6.5 

Осуществлятьин

структирование, 

обучениеповаров

,кондитеров,пека

рей и 

другихкатегорий

работниковкухни

нарабочемместе 

З 23 способы и 

формыинструктирования

персонала; формы 

иметодыпрофессиональн

огообучения на 

рабочемместе; 

видыинструктажей, 

ихназначение; 

методикиобучения в 

процессетрудовой 

деятельности;законодате

льные инормативные 

документыв 

областидополнительного

профессиональногообраз

ования и 

обучения;современные 

тенденции вобласти 

обученияперсонала на 

рабочемместе и 

оценкирезультатовобучен

ия 

У27объяснять 

рискинарушения 

инструкций,регламенто

ворганизации 

питания,ответственност

ь 

закачествоибезопасност

ьготовойпродукции 

выполнять 

иконтролироватьи

нструктированиеи 

обучениеповаров,

кондитеров,пекар

ей и 

другихкатегорийр

аботниковповарск

ого 

икондитерскогоде

ла на 

рабочемместе; 

оценкирезультато

вобучения 

поваров,кондитер

ов,пекарей и 

другихкатегорийр

аботниковповарск

ого 

икондитерскогоде

ланарабочем 

месте 

ПК.7.1 

Осуществлятьте

хнологическийп

роцессмеханичес

койкулинарнойо

бработки сырьяи 

приготовленияп

олуфабрикатов 

З 24 требования 

кбезопасности 

хранениягорячих блюд 

из мяса,домашней 

птицы, дичи,кролика 

сложногоассортимента; 

У 28 

контролировать,осущест

влять выбор 

всоответствии 

стехнологическимитребо

ваниями, 

оцениватькачество и 

безопасностьосновных 

продуктов 

идополнительныхингред

иентов; 

У 29 

отбраковыватьнедобр

окачественнуюпродук

цию; 

владетьпрофессионал

ьнойтерминологией 

механическойкули

нарнойобработки 

сырья 

иприготовленияпо

луфабрикатов 
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Распределениерезультатовосвоениядисциплиныповидаматтестации 
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Таблица2. 
 
 

Код и наименование 

элементауменийили 

знаний 

Видыаттестации 

Текущийконтроль Промежуточная

аттестация 

У1 –У 29 -экспертное -экспертноенаблюдениеи 

выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслуживанию;  

− встречи, приветствия, размещения гостей, 

подачи меню;  

− приема, оформления и выполнения заказа 

на продукцию и услуги организаций 

общественного питания;  

− рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа;  

− подачи блюд и напитков разными 

способами расчета с потребителями;  

− обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания;  

− выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом организации 

общественного питания  

− подготавливать зал ресторана, бара, буфета 

к обслуживанию в обычном режиме и на 

массовых банкетных мероприятиях;  

− складывать салфетки разными способами;  

− соблюдать личную гигиену  

− подготавливать посуду, приборы, стекло  

− осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки  

− подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответствии с 

типом и классом организации общественного 

питания;  

− оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет;  

− подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами;  

− соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков;  

− соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и напитков;  

− разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного 

подразделения;  

− заменять использованную посуду и 

приборы;  

− составлять и оформлять меню,  

− обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы  

− обслуживать  
 

наблюдение и оценкавыполнения: 
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 оценка в процессе практических заданий на 

 выполнения: зачетевыполнениязаданий 

 - заданий для экзаменаподисциплине; 

 практических -экспертнаяоценказащиты 

 занятий; отчетов по учебной и 

 -заданийпоучебной Производственной 

 ипроизводственной Практикам 

 практикам;  

 - заданий для  

 самостоятельной  

 работы  

   

З1-З 24   

− виды, типы и классы организаций 

общественного питания;  

− рынок ресторанных услуг, специальные 

виды услуг;  

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером, типом и 

классом организации общественного 

питания;  

− правила накрытия столов скатертями, 

приемы полировки посуды и приборов;  

− приемы складывания салфеток  

− правила личной подготовки официанта, 

бармена к обслуживанию  

− ассортимент, назначение, характеристику 

столовой посуды, приборов, стекла  

− сервировку столов, современные 

направления сервировки  

− обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм 

собственности. 
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3. ОЦЕНКАОСВОЕНИЯУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контрольиоценкаосвоенияучебнойдисциплиныпотемам(разделам) 

 
Таблица3. 

 
Контрольиоценкаосвоенияучебнойдисциплиныпотемам(разделам) 

 
Элементучебной

дисциплины 

Формыиметодыконтроля 

Текущийконтроль Промежуточнаяаттестация 

Формаконтроля Проверяемые 

ОК,ПК,У,З 

Форма 

контроля 

Проверяемые 

ОК,ПК,У,З 

Тема1. Контрольная ОК1,ОК2, ОК зачет ОК1,ОК2, ОК 

Общаяхарактерист

икапроцессаобслуж

ивания 

ворганизацияхпитан

ия. 

работа№1 3,ОК4,ОК5,  3,ОК4,ОК5, 

 Тестирование ОК6,ОК7, ОК 
9,ОК10,ПК 

 ОК6,ОК7, ОК 
9,ОК10,ПК 

  1.1,ПК2.1,ПК  1.1,ПК2.1,ПК 
  3.1,ПК4.1,ПК  3.1,ПК4.1,ПК 
  7.1,ПК6.2.,  7.1,ПК6.2.,ПК 

  ПК6.5  6.5 

Тема2. Устный опрос ОК1,ОК2, ОК   

Торговые 

помещенияорганиза

цийпитания. 

Практическая 3,ОК4,ОК5, 

 работа№1 ОК6,ОК7, ОК 

 Самостоятельная 9,ОК10,ПК 

 Работа 1.1,ПК2.1,ПК 

 Тестирование 3.1,ПК4.1,ПК 

  7.1,ПК6.2., 

  ПК6.5 

  

 Устный опрос ОК1,ОК2, ОК   
 Практическая 3,ОК4,ОК5, 

 работа№2 ОК6,ОК7, ОК 

 Самостоятельная 9,ОК10,ПК 

 Работа 1.1,ПК2.1,ПК 

 Тестирование 3.1,ПК4.1,ПК 

  7.1,ПК6.2., 

  ПК6.5 

Тема3.Столов

аяпосуда, 
приборы, 
столовоебелье. 

Устный опрос ОК1,ОК2,ОК   

 Практическая 3,ОК4,ОК5, 

 работа№3 ОК6,ОК7, ОК 

 Тестирование 9,ОК10,ПК 

 Самостоятельная 1.1,ПК2.1,ПК 
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 Работа 3.1,ПК4.1,ПК 

 Тестирование 7.1,ПК6.2., 

  ПК6.5 

   

Тема4. 

Информационное 
обеспечениепроцесс
а обслуживания. 

Устный опрос ОК1,ОК2, ОК   

 Практическая 3,ОК4,ОК5, 

 работа№4 ОК6,ОК7, ОК 

 Тестирование 9,ОК10,ПК 

Самостоятельная 1.1,ПК2.1,ПК 

Работа 3.1,ПК4.1,ПК 

Тестирование 7.1,ПК6.2., 
 ПК6.5 

 

Тема5. 
Этапы 
организацииобслуж
ивания. 

Контрольная ОК1,ОК2, ОК зачет ОК1,ОК2, ОК 

 работа№2 3,ОК4,ОК5,  3,ОК4,ОК5, 
 Тестирование ОК6,ОК7, ОК 

9,ОК10,ПК 
 ОК6,ОК7, ОК 

9,ОК10,ПК 
 1.1,ПК2.1,ПК  1.1,ПК2.1,ПК 

3.1,ПК4.1,ПК  3.1,ПК4.1,ПК 

7.1,ПК6.2.,  7.1,ПК6.2.,ПК 

ПК6.5  6.5 

Тема 

6.Организацияпроце

сса 
обслуживаниявзале
. 

Устный 

опросПрактическа

яработа 

№5Тестирование 

ОК1,ОК2, ОК 
3,ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, ОК 

9,ОК10,ПК 

1.1,ПК2.1,ПК 

3.1,ПК4.1,ПК 

7.1,ПК6.2., 

ПК6.5 

  

 

Тема7. 

Последователь 

ностьиправилапода

чи 

кулинарной 
кондитерскойинап
итков. 

Устный опрос ОК1,ОК2, ОК 
3,ОК4,ОК5, 

ОК6,ОК7, ОК 

9,ОК10,ПК 

1.1,ПК2.1,ПК 

3.1,ПК4.1,ПК 

7.1,ПК6.2., 

ПК6.5 

  

 Практическая 

работа№6 

Тестирование 
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Тема 
8.Обслуживаниепр
иемовибанкетов. 

Устный опрос ОК1,ОК2, ОК   

 Тестирование 3,ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, ОК 

9,ОК10,ПК 
1.1,ПК2.1,ПК 

 3.1,ПК4.1,ПК 

7.1,ПК6.2., 

ПК6.5 
 

Тема9.Специальные 
формыобслуживан
ия. 

Устный опрос ОК1,ОК2, ОК   

 Практическая

работа № 

8Тестировани

е 

3,ОК4,ОК5, 
ОК6,ОК7, ОК 

9,ОК10,ПК 
1.1,ПК2.1,ПК 

 3.1,ПК4.1,ПК 

7.1,ПК6.2., 

ПК6.5 
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3.2. Переченьвопросовизаданийдлявходногоконтролязнанийподисциплине 

Цельювходногоконтроляявляетсяоцениваниеуровнясформированностиуобучающихся 

основных знаний умений и навыков по дисциплинам:  история отрасли, этическая и 

психологическая культура на предприятиях питания, здоровье, сбережение и экологическая 

безопасность на предприятиях индустрии питания, санитария и гигиена питания, процессы и 

аппараты пищевых производств, пищевая химия, физиология питания,необходимых 

дляуспешного освоениядисциплины. 

Входной контроль рекомендуется проводить по утвержденному перечню вопросов 

вписьменнойформе,разбиваяучебнуюгруппунаподгруппыпо3-4человека.Результатывходного 

контроля обязательно должны быть переданы для анализа на кафедры, за 

которымизакрепленыконтролируемыедисциплины. 

Вопросывходногоконтроля 

1. Пищевые продукты – источники белков и их биологическая ценность  

2. Методы кулинарной обработки пищевых продуктов  

3. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю и посуде  

4. Технология производства мясных полуфабрикатов  

5. Пищевые продукты – источники жиров, значения жиров для организма 

6. Понятие о товарообороте, формирование его составных частей  

7. Требования к личной гигиене персонала в общественном питании  

8. Изменения жиров при кулинарной обработке пищевых продуктов 

9. Изменения белков пищевых продуктов при их кулинарной обработке  

10. Минеральные вещества пищевых продуктов их сбалансированность в пищевых рационах.  

11. Нормирование труда и его оплата, формирование фонда заработной платы.  

12. Расчет валового дохода предприятий общественного питания 

13. Расчет товарооборота предприятий общественного питания  

14. Расчет издержек производства предприятий общественного питания
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Перечень вопросов и заданий для текущего контроля знаний по дисциплине 

Тема.1 Услуги общественного питания и требования к ним  

-Дайте определение предприятия общественного питания?  

-Какие организационно - правовые формы могут иметь предприятия общественного питания?  

-Какие учредительные документы должны иметь предприятия для регистрации?  

-Какие услуги могут предоставлять предприятия общественного питания?  

-По каким признакам классифицируются предприятия общественного питания?  

-По каким признакам, и какие предприятия делятся на классы?  

-По каким признакам делятся предприятия на типы?  

-Назовите основные типы предприятий общественного питания?  

-Каким требованиям отвечают услуги общественного питания?  

-Какие факторы необходимо учитывать при размещении предприятий питания?  

Тема.2 Торговые помещения организаций питания  

-Перечислите виды торговых помещений?  

- Какие нормы площади на одно посадочное место утверждены для различных типов П.О.П?  

-Какие требования предъявляются к вестибюлю?  

-Дайте характеристику гардероба?  

-Назначение аванзал, его характеристика?  

-Какие требования предъявляются к торговым залам?  

-Дайте определение торговым залам?  

-Какие требования предъявляются к интерьеру залов ресторанов различных классов?  

-Какие требования предъявляются к туалетным комнатам предприятий общественного питания?  

-Современные требования к мебели залов ресторанов и баров?  

Тема.3 Столовая посуда, приборы, столовое белье  

-В чем заключается подготовка торгового зала к обслуживанию?  

-Требования к расстановке мебели , варианты расстановки?  

- Правила расстановки других видов оборудования торгового зала?  

-Как подготавливают столовую посуду и приборы к обслуживанию?  

-Как готовят приборы со специями?  

-Основные правила накрытия столов скатертями?  

-Основные правила сервировки столов?  

-Виды сервировки стола?  

-Варианты сервировки стола?  

-В чем заключается подготовка персона к обслуживанию?  

Тема 4. Информационное обеспечение процесса обслуживания  

-Назовите специальные виды мебели для торговых залов предприятий питания?  

-Требования предъявляемые к обычным, банкетным, фуршетным столам?  

-Назначение подсобных столов, сервантов и передвижных столиков для официантов?  

- Назовите размеры столов используемых в предприятиях общественного питания?  

-Требования, предъявляемые к креслам и стульям используемых в П.О.П.?  

-Назовите виды столовой посуды и приборов, требования к ним?  

-Перечислите ассортимент фарфорово-фаянсовой посуды и еѐ ассортимент?  

-Дайте характеристику хрустальное и стеклянной посуды и ее ассортимент?  

-Какие приборы относят к основным? Их назначение и характеристика? - Виды столового белья, их 

характеристика?  

Тема 5.Этапы организации обслуживания  

-Дайте определения процесса обслуживания?  

-Дайте определение методов и форм обслуживания?  

-Назовите основные виды обслуживания в общественном питании?  

-Перечислите методы обслуживания на предприятиях и дайте их характеристику?  

-Дайте характеристику прогрессивных технологий обслуживания?  

-Перечислите элементы обслуживания посетителей в ресторане баре?  

-Правила встречи и размещение гостей?  

-Как принимается и оформляется заказ?  

-Правила работы с подносом?  

-Как подается продукция из сервис-бара?  
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-Правила расчета с гостями в ресторанах и барах, как происходит уборка столов и замена 

использованной посуды?  

Тема 6. Организация процесса обслуживания в зале  

- Дайте определение научной организации труда?  

-Какие факторы влияют на условия труда обслуживающего персонала?  

-Дайте характеристику индивидуальной форме обслуживания официантами?  

-Дайте характеристику звеньевой и бригадной форме обслуживания официантами?  

-Какие общие требования предъявляют к обслуживающему персоналу?  

-Каким требованиям должен отвечать метрдотель?  

- Каким требованиям должен отвечать официант?  

- Каким требованиям должен отвечать бармен?  

-Квалификационные характеристики официантов, барменов, буфетчиков.  

- Перечислите права и обязанности метрдотеля.  

Тема 7.Правила подачи кулинарной, кондитерской продукции, напитков  

-Перечислите виды банкетов?  

-Каков порядок приема заказов на обслуживание торжеств?  

-Дайте характеристику банкета за столом с полным обслуживанием официантами. Каковы его 

особенности?  

-Каковы особенности организации банкете за столом с частичным обслуживанием Официантами?  

-Правила расчета посуды и приборов для банкета. -Виды дипломатических приемов.  

-Характеристика банкета-фуршета. В чем его особенность?  

-Характеристика банкета-коктейля и правила его проведения.  

-Дайте характеристику обслуживания по типу «шведский стол».  

-Дайте характеристику обслуживания пассажиров других видов транспорта  

(водный, авиа, автотранспорт).  

Тема 8. Обслуживание приемов и банкетов  

- Что такое меню и какие факторы учитываются при его составлении?  

- От чего зависит ассортимент блюд на предприятиях питания?  

-Каков порядок расположения блюд и закусок в меню?  

-Перечислите виды меню?  

-Характеристика меню со свободным выбором блюд и меню дежурных блюд в ресторане?  

-Характеристика меню комплексных завтраков, обедов, ужинов.  
- Характеристика меню дневного рациона питания.  

- Каковы особенности меню банкета и для специальных видов обслуживания?  

-Порядок расположения винно-водочных изделий в прейскуранте?  

-Требования к оформлению меню?  

Тема 9. Специальные формы обслуживания. Критерии и показатели качества обслуживания 

-Значение общественного питания как отрасли народного хозяйства?  

-Каковы основные направления развития общественного питания в рыночных условиях?  

-Какие элементы включает в себя «система качества»?  

-Какими законами должны руководствоваться предприятия для обеспечения безопасной и  

качественной продукции?  

-Что такое сертификация продукции и услуг?  

-Перечислите основополагающие стандарты, необходимые для оценки и подтверждения  

соответствия продукции.  

-Что означает «концентрация» производства?  

-Что понимается под « специализацией» производства?  

-Что такое « франчайзинг»?  

-Дайте определение культуры обслуживания и факторы определяющие еѐ?  
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Шкалаоценкиобразовательныхдостижений 
 

Процентрезультативности(правильныхо
тветов) 

Оценкауровняподготовки 

балл(отметка) вербальныйаналог 

90 -100 5 отлично 

80 -89 4 хорошо 

70 –79 3 удовлетворительно 

менее70 2 неудовлетворительно 

 
За правильный ответ на вопросы или верное решение 

задачивыставляетсяположительнаяоценка-3 балл. 
Занеправильныйответнавопросыилиневерноерешениезадачивыставляетсяотрицательнаяоц

енка-0 баллов. 

 

Переводвотметку: 
30-27 
баллов-

«5»26-24 

баллов-
«4»23-21 

баллов-«3» 
Если набрано меньше 20 балов ответ 

неоценивается. 

Карта оценивания устного 
ответаобучающегося 

1 .Четкое изложение материала учебной дисциплины с 
использованиемпрофессиональной терминологии, убедительность 
рассуждений,оригинальностьмышления. Оценивается-3 балла. 

1. Полноеизложениематериалаучебной 

дисциплинысиспользованием профессиональной терминологии. 

Оценивается-2балла. 
2. Неполное изложение учебной дисциплины и недостаточное 
использованиепрофессиональнойтерминологии. Оценивается-1балл. 
3. При изложении ответа профессиональная терминология не 
используется.Оценивается-0балл 
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Комплект тестовых заданий 
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Выберитеправильныеответыизпредлагаемыхвариантов 

 

Тестовоезадание1 
 

 
1.Услугипо организациидосугавключают: 

 

1. Услугупитания 

2. Услугуизготовлениякулинарнойпродукции3
.Организацию музыкального 
обслуживания4.Организациюпроведенияконц
ертов 

5.Предоставление газет, 
журналов6.Организациютанцевальнойпрограмм
ы 

 

2.Методыобслуживания: 
1.Самообслуживание2.Обслуж

иваниеофицианта3.Обслуж
ивание 
барменами4.Черезавтоматы 

5. Кассиром 

6. Столысаморасчета 

 

3.Поспособурасчетаспотребителямиразличаютвидысамообслуживания 
1. Саморасчет 
2. Предварительный 

расчет3.Непосредственный 

расчет4.Последующий 

расчет5.Оплата после 

приема 

пищи6.Черезофицианта 

 

4.Дляорганизациизавтраковвресторанеиспользуетсявидменю: 
 

1.Меню дежурных 

блюд2.Комплексное 

меню3.Меню заказных 

блюд4.Банкетноеменю 

5. Менюдляобслуживанияпотипу«Шведскийстол» 
6. Менюдневногорационапитания 

 

5. Видсервиса,прикоторомофициантыобслуживаютпосетителейвперчатках: 
1. Французский 

2. Русский 

3. Немецкий 

4. Американский 

5. Английский 

6. Всевышеперечисленные 



25  

 
6. Нормаофициантовприорганизациибанкетасполнымобслуживанием: 

 

1. 1официантна2-4человека 

2. 1официантна4-6человек 

3. 1официантна6-8человек 

4. 1официантна8-10человек 

5. 1официантна10-12человек 

6. 1официантна12-14человек 

 

8.Нормаофициантовприорганизациибанкетасчастичнымобслуживанием: 
 

1. 1официантна2-4человека 

2. 1официантна4-6человек 
3. 1официантна6-8человек 

4. 1официантна8-10человек 

5. 1официантна10-12человек 
6. 1официантна12-14человек 

 

9.Банкеты,длякоторыхненакрываютстолы: 
 

1. Дипломатическийприем 

2. Банкет-чай 

3. Кофе-брейк 

4. Банкет-фуршет 

5. Банкет-коктейль 
6. Банкетсчастичнымобслуживаниемофициантов 

 

10.Банкеты,которыепроводят«стоя»: 

1. Дипломатическийприем 

2. Банкет-чай 

3. Кофе-брейк 
4. Банкет-

фуршет5.Банкет-

коктейль 

6.Банкетсчастичнымобслуживаниемофициантов 

 

11.Особенности,отличающиепредприятияпитаниявгостиницах 
1. Услугипитаниямогутбытьвключенывстоимостьпроживания 

2. Услугипитаниянемогутбытьвключенывстоимостьпроживания 
3. Наличиепостоянногоконтингентапосетителей 

4. Зависимостьотзагрузкигостиничного фонда 

5. Возможностьпредоставлениякейтеринговыхуслуг 
6. Особыйрежимработы 

 

12.Факторы,влияющиенасоставпредприятийпитаниявгостинице: 
 

1. Видгостиничногопредприятия 
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2. Классгостиничногопредприятия 

3. Месторасположение 

4. Возрастиполпроживающих 

5. Национальныеособенности 
6. Всевышеперечисленное 

 

13.Деятельностьслужбыпитаниявгостиницевзаимосвязанас: 

Службауправленияномернымфондом 
1. Административно-хозяйственнаяслужба 

2. Коммерческаяслужба 

3. Инженерно-техническаяслужба 

4. Бизнес-центр 

5. Службавспомогательныхуслуг 

 

Тестовоезадание2 
 

1.Требования,которымдолжныотвечатьуслугипитания,предоставляемыевгостиниц

е: 

 

1. Соответствиецелевомуназначению 

2. Точностьисвоевременностьпредоставления 

3. Безопасность 
4. Культураобслуживания 

5. Экологичность 

6. Непрерывность 

 

2.Подразделения,которыеневходятвструктуруслужбыпитания: 
 

1.Банкетная 

служба2.Кейтеринговая

служба 

3. Службапосыльных 

4.Обслуживанием питанием в 

номерах5.Службагорничных 

6.Административно-хозяйственнаяслужба 

 

3.Самостоятельноеобслуживаниепитаниемназывается: 
 

1. Шведскийстол 

2. Буфетноеобслуживание 
3. Американскийсервис 

4. Английскийсервис 

5. Немецкийсервис 
6. Французскийсервис 

 

4.Видзавтрака,которыйобычновходитвценуразмещенияпотипу 
«HB-Полупансион»: 

1.Континентальный2.Расш
иренный3.Английский4
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.Американский5.Шведс
кий 
стол6.Завтраксшампанс
ким 

 

5.Вид завтрака, который обычно входит в цену размещения по типу «BB - 
толькозавтрак»: 

 

1. Континентальный 

2. Расширенный 

3. Английский 

4. Американский 

5. Шведскийстол 
6. Завтраксшампанским 

 
 

6. Вид завтрака, который обычно входит в цену размещения по типу «FB 
- полныйпансион»: 

 

1. Континентальный 

2. Расширенный 

3. Английский 

4. Американский 
5. Шведскийстол 

6. Завтраксшампанским 

 

7.Прогрессивныеформыобслуживания,которыеприменяютсявпредп
риятияхпитаниягостиниц: 

 

1. Чайные,кофейныеивитаминные столы 

2. Развознаяторговлявзале 

3. Обслуживаниевномерах 

4. Бизнес-ланчи 

5. Залы-экспрессы 
6. Воскресныебранчи 

 

8.Видменю,покоторомублюдаготовят«назаказ»: 
 

1. Alacarte 

2. Табльдот 

3. СаЛеdujour 

4. Шведскийстол 

5. Стол-буфет 
6. Цикличноеменю 

 

9.Видменю,которыйиспользуетсяприорганизациипитаниявсанаториях: 
 

1. Alacarte 

2. Табльдот 

3. Саг1еdujour 
4. Шведскийстол 
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5. Стол-буфет 

6. Цикличноеменю 

 

10.Видменю,которыйиспользуетсяприорганизациипитанияпотипу 
«Всевключено»: 

 

1. Шведскийстол 

2. Alacarte 

3. Табльдот 

4. Стол-буфет 

5. Цикличноеменю 

6. Саг1еdujour 

 

11.Столовыедляперсоналавгостиницемогутотноситьсякстоловым: 

1. Закрытого 
типа2.Полузакрытого
типа 

3. Коммерческие 

4. Социально-ориентированные 

5. Открытоготипа 

6. Всевышеперечисленное 

 

12.Системапитаниявгостинице,встоимостьпроживаниякоторойвключентолькоз
автрак: 

 
1. BB 

2. B3.

HB+ 

4. FB 

5. FB+ 

6. ALL 

 

Ключк правильнымответам: 
 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

3,4,6 1,2,4 1,2,3,4,5 3,5,6 1 3 5 5 3,4,5 1,2,5 

 

 

 

 

 

11 12 1 2 3 4 5 6 7 8 

1,3 1,3,4,5 1,3,4,5 3,5,6 1.2 2 1 5 4,6 1 

 

 

 
9 10 11 12 

6 1 1 1 
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Шкалаоценкиобразовательныхдостижений 
 
 

Процентрезультативности(правильныхо
тветов) 

Оценкауровняподготовки 

балл(отметка) вербальныйаналог 

90 -100 5 отлично 

80 -89 4 хорошо 

70 -79 3 удовлетворительно 

менее70 2 неудовлетворительно 
 
 

Заправильныйответнавопросыиливерноерешениезадачивыставляетсяположитель

наяоценка-3 балл. 

Занеправильныйответнавопросыилиневерноерешениезадачивыставляетсяотрицательнаяоц
енка-0 баллов. 

 

Переводвотметку: 

30-27 баллов-«5» 

26-24 баллов-«4» 

23-21 баллов-«3» 

Еслинабраноменьше20баловответнеоценивается. 

 

 
Выберитеправильныеответыизпредлагаемыхвариантов 

Тестовоезадание3. 
 

1. Рестораныибарыкласса"высший"имеютследующийуровеньобслуживанияиноменклатур

упредоставляемыхуслуг 

а) 
изысканностьинтерьера,высокийуровенькомфортности,широкийвыборуслуг,ассортименто
ригинальных,изысканныхзаказныхифирменныхблюд,изделийдляресторанов,широкийвыбо
рзаказных ифирменныхнапитков,коктейлей-длябаров; 

б) 

оригинальностьинтерьера,выборуслуг,комфортность,разнообразныйассортименторигинал

ьных,изысканныхзаказныхифирменныхблюдиизделийдляресторанов,широкийвыборфирм

енныхизаказныхнапиткови коктейлей-для баров; 

в) гармоничность, комфортность и выбор услуг, разнообразный ассортимент 

фирменныхблюд и изделий и напитков сложного приготовления для ресторанов, набор 

напитков,коктейлейнесложногоприготовления,вт.ч.заказныхифирменных-для баров. 

 
2. Столовая 

а) предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд 
несложногоприготовленияизопределенноговидасырьяипредназначенноедлябыстрогообслу
живанияпотребителей. 

б) общедоступноеилиобслуживающее определенныйконтингентпотребителейпредприятие 

общественного питания, производящее и реализующее блюда в 

соответствиисразнообразнымподнямнеделименю. 

в)предприятиепоорганизациипитанияиотдыхапотребителейспредоставлениемограни

ченногопосравнениюсрестораномассортиментапродукции. 

Реализуетфирменные,заказныеблюда,изделияинапитки. 
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3. Менюсоставляетежедневно 

а) заведующий производством (шеф-

повар)б)администратор (метрдотель). 

в) бухгалтер 

калькуляторг)директор 

4. Оборачиваемость местна 

предприятияхобщественногопитанияэтоа)кратностьиспользованияместз

аопределенныйпромежутоквремени. 

б) способность зала одновременно вмещать предусмотренное 
нормативамичисло 

потребителей,выраженнаячисломмест. 

5. Свежеприготовленная пища с остатками от предыдущего 

дняа)недолжнасмешиваться 

б)можетсмешиваться,сусловием реализации в течение1часа. 
 

6. На временных организациях общественного питания быстрого обслуживания, 

ккоторым могут относиться палатки, автоприцепы, фургоны и другие, в 

ассортиментреализуемойпродукции могутвключаться: 

а)готовыепищевыепродуктыпромышленногопроизводства,б)изде

лияизполуфабрикатоввысокойстепениготовности. 

в)пищевыепродуктыилисочетаниепродуктов,прошедшиеоднуилидве 
стадии 

кулинарнойобработки 
 

6. На территории, прилегающей к предприятию и доступной 

дляпотребителей, 

допускается: 

а) проведение погрузочно-разгрузочных 

работ;б)складирование тары; 

в)размещение контейнеров смусором; 
 

г)размещениенаклонныхпандусовувходныхдверейдляпроездаинвалидных 

колясокд)сжиганиемусора, порожней тары, отходов. 

7. В каких трех предприятиях в соответствии с «требованиями к методам 
обслуживанияпотребителей, форменной одежде...» может отсутствовать женский туалет 
с помещениемдлямытья рук 
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а) ресторан 

б)кафе 

в)бар 

г)столовая 

 

д)закусочная 

 
8. Допускается однозальная планировка с выделением отдельных 

рабочихзон,оснащенныхоборудованием: 

 

а) в столовых и барах с маленькой пропускной способностью, ограниченными 
площадями,имеющими одну входную группу не позволяющую исключить встречного 
движенияпосетителейиперсонала 

 

б)приработеорганизацийбыстрогообслуживаниянаполуфабрикатахвысокойстепениготовно

сти, в которых используются малогабаритное 

специализированноетехнологическоеоборудование,посудаиприборыодноразовогоисполь

зования. 

 
9. Безопасностьуслугиобщественногопитания: 

 
а) совокупность характеристик услуги, определяющих ее способность 

удовлетворятьустановленныеилипредполагаемыепотребности потребителя. 

 

б) комплекс свойств услуги (процесса), при которых она под влиянием внутренних 

ивнешних опасных (вредных) факторов оказывает воздействие на потребителя, 

неподвергаяегожизнь, здоровьеи имуществориску. 

 

10. Первое помещение, куда попадают посетители и где начинается их обслуживание. 
Взависимости от того, как оно оформлено, насколько любезен обслуживающий 
персонал,складывается первое мнение об уровне обслуживания в данном ресторане. В 
немразмещаются тамбуры, холлы, гардероб для посетителей, лестничные клетки, а 
такжесанитарныеузлы.Главнаяфункция—организацияпотоковдвиженияпосетителей. 

 

а) Сервизная 

б)Аванзал 

в)Вестибюль 
 

11. Разделение труда внутри предприятия общественного питания может 

бытьфункциональным,технологическимиквалификационным.Функциональноеразделен

иетруда- 

 

а) предусматривает отделение простых работ от более сложных при их 
профессиональнойоднородности. Например, при звеньевом методе обслуживания 
потребителей в ресторанеофициант 5-го разряда выполняет более сложную работу (прием 
заказов, подача блюд),чемофициант3-горазряда(уборкаиспользованнойпосуды, 
досервировкастола) 
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б)направленонаопределениеконкретныхфункцийработников.Например,разделениетруда 
между работниками, осуществляющими функции по управлению 
предприятием,приготовлению блюд или обслуживанию потребителей, а также 
выполняющимивспомогательныеоперации. 

 

в) основан на распределении обязанностей между работниками по 

стадиямпроизводственного процесса или отдельным операциям, например 

специализацияработников 
навыполнениипроцессовмеханическойилитепловойобработкипродуктов,приготовленииопр

еделенныхгруппблюдит.д. 

12. Среди способов развития современных предприятий общепита можно 
выделитьпрежде всего такую концепцию развития, как расширение, которое может 
бытьгеографическимигоризонтальным.Географическоерасширение—это 

а) стратегия, при которой предприятие ресторанного бизнеса увеличивает 

количествоуправляемых имобъектов вразличныхгеографическихрегионах. 

 

б)расширениепутемраспространениясферысвоихинтересовнасмежныевиды 

деятельности(транспорт,досугит.д.). 
 

13. Интеграция является одним из направлений развития, которое позволяет в 
результатеустановления между предприятиями определенных взаимоотношений снизить 
уровеньнеопределенности в сбыте и снабжении, привлечь дополнительные ресурсы, а 
для многихпредприятий является необходимым условием выживания. Различают 
вертикальную игоризонтальнуюинтеграцию.Горизонтальнаяинтеграцияпредполагает 

 

а)объединениепредприятийвнутриоднойотраслиб)меж

отраслевыеальянсы. 

14. Совмещениепрофессийнапредприятияхобщественногопитанияспособствует: 

 
а) сокращению трудовых движений и приемов, выполняемых работником, 

и,как 

результат,сокращениюфизическойнагрузки. 

б) уплотнению рабочего дня, взаимозаменяемости работников, повышению 
ихквалификации, росту материальной заинтересованности, а также более 
эффективномуиспользованиюоборудования 

 

15. Интерфейсные программы АСУ могут разрабатываться для следующих 

систем:бухгалтерская;диспенсерная;модулитарификации;нейджипговаяит.д.Диспер

снаясистема- 
а)например,система управлениябильярдом —

управлениесветомнадстолом,отсчетвремениигрыит. д.; 

б) позволяет сотрудникам (кухни, бара) и гостям передавать информацию 

официантамв)системаконтроля разливанапитков. 

16. Первым предприятием питания, единственным, и притом

 вполнесамобытным 

славянскимпитейнымзаведениемдолгоевремяпросуществовавшимнаРусибыла 
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а) ресторасьон 

б)корчма 

в)кабак 
 

Ответыктестам 
 

 
 

№вопроса Ответ №вопроса Ответ 

1 Б 11 В 

2 Б 12 Б 

3 А 13 А 

4 А 14 А 

5 А 15 Б 

6 А,Б 16 Б 

7 Г 17 Б 

8 Б,Г,Д   

9 Б   

10 Б   

 

 

 

 

Шкалаоценкиобразовательныхдостижений 

 

Процентрезультативности(правильных 
ответов) 

Оценкауровняподготовки 

балл(отметка) вербальныйаналог 

90 -100 5 отлично 

80 -89 4 хорошо 

70 -79 3 удовлетворительно 

менее70 2 неудовлетворительно 

 

За правильный ответ на вопросы или верное решение 
задачивыставляетсяположительная оценка-3 балл. 

Занеправильныйответнавопросыилиневерноерешениезадачивыставляетсяотрицательная

оценка-0 баллов. 

 

Перевод 

вотметку:30-

27 
баллов-«5» 26-

24баллов-«4» 

23-21 баллов-«3» 

 
Еслинабраноменьше20баловответнеоценивается. 

 

Тестовоезадание4 
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1. Чем объясняется выпуск ресторанных блюд небольшими партиями (по 

меререализации)? 

а) Особыми санитарно- гигиеническими требованиями. 

б) Небольшими сроками реализацииблюд. 

в) Высокойстоимостью блюд. 

 
2. Режимработырестораназависитот.... 

а)Ассортиментаблюд. 

б)Формиметодовобслуживания. 

в)Особенностей обслуживаемогоконтингента. 

 
3. Предприятиепитанияявляетсядоготовочным,если. 

а) Работает на полуфабрикатах различной степени готовности. 

б)Имеет цеховуюструктурупроизводства. 

в) Выпускаеткулинарнуюпродукциюдлярозничной продажи. 

 
4. Если ресторан выпускает широкий ассортимент разнообразных блюд 

смешаннойкухни,то егоможно отнести к 

а) Специализированным предприятиям общественного питания. 

б) Концептуальнымпредприятиямобщественногопитания. 

в)Универсальнымпредприятиямобщественногопитания. 

 
5. Как классифицирует ГОСТ Р 50762-95 рестораны по уровню и характеру 

услуг?.а) Накатегории 

в)Навиды. 
 

6. На изменении чего может сказаться смена названия 

ресторана?а) Месторасположение. 

б) Квалификация работников. 

в)Ассортимент блюд. 

7. Назовитепризнаксетевогоресторана: 

а) Организационно-хозяйственная обособленность. 

б) Управлениеиз единогоцентра. 

в) Праваиобязанностиюридического лица 
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8. Определяющимпризнакомресторана,какпредприятияобщественногопитанияявл

яется: 

а)Экспресс-обслуживаниеклиентов. 

б) Сочетание обслуживания с организацией отдыха. 

в) Обслуживаниеофициантами. 

9. Какназываетсягруппапомещенийресторана,обеспечивающаяеговн

утрихозяйственнуюдеятельность? 

а) Складская. 

б) Бытовая. 

в) Производственная. 

10. Какназываютдоставкусырьянапредприятиеобщественногопитаниясиламиисред

ствамипоставщиков? 

а)Прямая. 

б)Централизованная. 

в)Децентрализованная. 

11. Величина товарных запасов сырья на предприятии общественного питания зависит 

ота)Контингентапитающихся. 

б)Кулинарнойспециализациипредприятия общественного питания. 

в) «мощности»предприятия. 

12. Где в составе предприятия общественного питания лучше располагать 

камерупищевыхотходов? 

а) На1этажесвыходом наружу. 

б) Рядом с моечной столовой посуды с выходом на раздаточную. 

в) Рядомстуалетнымикомнатамиперсонала. 

 

13. Какуюинформациюопредприятииобщественногопитанияможноизвлечь,используяСНи

П? 

а)Уровеньоснащенияоборудованиемиинвентарем. 

б)Санитарные требования корганизацииработы. 

в) Составиплощадипомещений. 

14. Что вкладывают в понятие «мощность» предприятия общественного 

питания?а)Габаритныеразмеры здания. 
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б)Объем ихарактеруслуг. 

в) Количествопосадочных местивыпускаемыхблюд. 

15. Как называют производственный участок, оснащенный необходимым 

оборудованиемдляопределенного технологическогопроцесса? 

а) Рабочееместо. 

б) Технологическаялиния. 

в) Специализированнаязона. 

16. Чтоотличаетцеховуюструктурупроизводстваотбесцеховой?а)

Административнаясамостоятельность. 

б) Наличие специализированных рабочих мест. 

в) Объемпроизводства. 

17. Основное требование к размещению технического оборудования в 

производственныхпомещениях– это.. 

а)Соблюдениегигиеническихнорм. 

б) Соблюдение хода технологического процесса. 

в) Соблюдениетехникибезопасности. 

18. Где в составе ресторана находится цех доработки 

полуфабрикатов?а)Вгруппезаготовочныхцехов. 

б)Втехническойгруппепомещений. 

в)Вгруппедоготовочных цехов. 

20. Основнойпроизводственныйцехресторананазывается 

«горячим»т.к.внем.а)Осуществляюттепловую обработкупродуктов. 

б) Высокая температура производственного помещения. 

в) Большаятрудоемкостьпроцесса. 

21. «Раздаточная»вресторанепредставляетсобой. 

а) Производственнуюзонусвыходомнанееосновныхпроизводственныхцехов. 

б)  Отдельное изолированное помещение, где осуществляется отпуск 

продуктов.в) Прилавокдлясамообслуживания гостей. 

22. Сущностьменю tabled'hote: 
 

а)порционныеблюдасиндивидуальнойценойнакаждое; 

б) выбор одного или нескольких вариантов блюд по 

фиксированнымценам; 



37  

в)блюда,которыеможнозаказатьвлюбое времясуток; 

23. Банкетыквалифицируютсяпо: 

а) способу организации приема пищи за столом; 

б)способуорганизации подачипищи; 

в)поассортиментублюди напитков; 

24. Промежуток времени проведения банкета-

чая: 

а)12-14часов; 

б)14-16часов; 

в)16-18часов; 

25. Аперитив—это: 

а)алкогольныйнапиток,которыйподаютдоеды; 

б)алкогольныйнапиток,который подают вовремя еды; 

в)алкогольныйнапиток,которыйподаютпослееды; 

26. Как называется алкогольный напиток, который подают 

послеедыдляулучшенияистимуляциипищеварения? 

а) аперитив; 

б)директив; 

в)диджестив; 

27. Какойметодобслуживанияприменяетсядлясвадеб,юбилеев,домашнихторжествипраз

дничныхвечеров? 

а) с полным обслуживанием официантами; 

б)по типу«шведский стол»; 

в)счастичнымобслуживаниемофициантами; 

28. ОрганизациислужбыРум-сервис-это: 

а)доставкаедыинапитковвномерапроживающихвгостиницах,отелях; 

б)организация питаниянабортусамолѐта; 

в)организация питаниявжелезнодорожномтранспорте; 

29. Воскресныйбранч-это: 

а)семейныйпозднийзавтрак,плавнопереходящийвобед; 

б)званныйужин; 
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в)раннийзавтрак; 

30. Кофе-брейк-это: 

а) короткий перерыв во время научной конференции, семинаров и т.п.; 

б)завтрак; 

в)полдник; 

31. Социально-ориентированныепредприятияпитания: 

а)кафе,бары,кофейни,бистро; 

б) столовые на предприятиях, в учебных заведениях, в учреждениях; 

в)магазины кулинарии 

 

Шкалаоценкиобразовательныхдостижений 
 

Процентрезультативности(правильных 

ответов) 

Оценкауровняподготовки 

балл(отметка) вербальныйаналог 

90-н100 5 отлично 

80 -89 4 хорошо 

70 -79 3 удовлетворительно 

менее70 2 неудовлетворительно 

 
 

Заправильный ответ навопросы или верное решение
 задачивыставляетсяположительная оценка-3балл. 

Занеправильныйответнавопросыилиневерноерешениезадачивыставляетсяотрицательнаяоц

енка-0 баллов. 
 

Переводвотметку: 

30-27 баллов-«5» 

26-24 баллов-«4» 

23-21 баллов-«3» 

Еслинабраноменьше20баловответнеоценивается. 

 

 

 
Контрольно – оценочные средства для проведения текущего контроля 

1.Контрольныеработы(повариантам) 

Вариант 1 
 

1. Банкетсчастичнымобслуживаниемофициантами:определение,назначение,краткаяхар

актеристика. 

2. Факторы,влияющиенауровенькачестваобслуживанияпосетителейресторана. 

3. Рассчитайте количество официантов для проведения приемов 

ибанкетов: 
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-дипломатическийприемна160человек, 

- юбилейна40человек, 

- свадьбана90человек, 

- банкет-фуршетна300человек. 
 

Вариант 2 

1 Банкет с полным обслуживанием официантами: определение, назначение, 
краткаяхарактеристика. 

2 Вывместесшеф-
поваромсоставляетеменювсоответствиисконцепциейвашегоресторана.Какимипринцип
амивыбудетеруководствоватьсяприсоставлениииоформлениименю? 

3 Рассчитайтеколичествоофициантовдляпроведенияприемовибанкетов: 

 

- дипломатическийприемна80человек, 

- юбилейна36человек, 

- банкет-чайна18человек, 

- банкет-фуршетна100человек. 
 

Вариант 3 

1 Банкет-фуршет:определение,назначение,краткаяхарактеристика. 
2 При повышении рентабельности предприятия общественного питания 

применяютубеждающуюпродажублюдинапитков.Раскройтесуть 
убеждающейпродажи. 

3 Рассчитайтеколичествоофициантовдляпроведенияприемовибанкетов: 

 

- дипломатическийприемна40человек, 

- свадьбана60человек, 

- банкет-кофена20человек, 
- банкет-фуршетна45человек. 

 

Вариант 4 
 

1 Организация обслуживания по типу «Шведский стол»: 

определение,назначение,краткаяхарактеристика. 

2 Вы работаете менеджером в гостинице. Питание туристов – ваше 

направление.Перечислите способы предоставления услуги питания, 

проживающим вгостинице. 

3 Рассчитайтеколичествоофициантовдляпроведенияприемовибанкетов: 

- дипломатическийприемна120человек, 

- свадьбана80 человек, 

- банкет-коктейльна25человек, 
- банкет-фуршетна60человек. 

 

Вариант 5 
 

1 Прием-коктейль:определение,назначение,характеристика. 

2 Укажитехарактерныеособенностиприѐмав«обнос»,особенностисервировкистола. 
3 Рассчитайтеколичествоофициантовдляпроведенияприемови банкетов: 
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- приемна60человек, 

- юбилейна40человек, 

- банкет-чайна19человек, 

- банкет-фуршетна55человек. 

Вариант 6 
 

1 В услуги предприятия общественного питания, в котором вы работаете, 

входиткейтеринг, вам предложили возглавить эту службу. Дайте 

характеристикукейтерингуивчѐмзаключается работаменеджераэтой службы? 
2 В чѐм заключается подача блюд «русским способом» и в каких случаях 

онаприменяется? 
3 Рассчитайте необходимое количество столовой посуды и приборов для банкета-

чайна12человек иколичествоофициантовдля обслуживания. 

 

 

Вариант 7 
 

1 Банкет-чай:определение,назначение,краткаяхарактеристика. 

2 Какова роль менеджера при проведении приѐма или банкета. 
Особенностиприѐмазаказа. 

3 Рассчитайтенеобходимоеколичествостоловойпосудыиприборовдлябанкета 

-«юбилей»на30человекиколичествоофициантовдляегообслуживания. 

 
 

Вариант 8 
 

1 Особенности обслуживания участников 

симпозиумов,совещаний,конференций. 

2 Вчѐмзаключаетсяподачаблюд«английскимспособом»? 

3 Рассчитайтеколичествоофициантовдляпроведенияприемовибанкетов: 
 

- приемна40человек, 

- банкет «Новыйгод»на70человек, 

- банкет-кофена12человек, 
- банкет-фуршетна80человек. 

 

Вариант 9 

 
1 Особенностиобслуживанияпроживающихвгостиницах,вномерахгостиниц. 

2 Организация приемов, выбор типа приема, приглашение и размещение 

гостей.Этикети деловой протокол. 

3 Рассчитайте необходимое количество столовой посуды и 
приборовдляофициальногоприѐмана40человекиколичествоофици
антовдля егообслуживания. 
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 ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№1 

Представитьвариантпредварительнойиисполнительнойсервировкистоланаодногоче

ловекапоменю повседневногообеда: 

1. Холоднаязакускаизтрескигорячегокопчения 

2. Салатстоличный 

3. Солянкадонская 

4. Горячеерыбноеблюдо(предложитеблюдо,гарнир) 
5. Горячеемясноеблюдо(предложитеблюдо,гарнир) 

6. Сливкивзбитые 

7. Чайслимоном 

Предложитьнапиткиисоответствующуюпосуду. 

ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№2 

Представитьвариантпредварительнойиисполнительнойсервировкистоланаодногочелов
екапо менюобеда: 

1. Холодная закуска из рыбы (предложите 

блюдо,гарнир) 

2. Холодная закуска из мяса (предложите 
блюдо,гарнир) 

3. Рыбное блюдо (предложите блюдо, 
гарнир)4.Мясноеблюдо(предложитеблюдо,га
рнир) 

5.Десерт 

(арбуз)6.Кофече

рный 

Предложитьалкогольныеибезалкогольныенапиткиипосудудляних. 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№3 

Рассчитатьчисленныйиквалификационныйсоставофициантовдляобслуживаниябанк
етасчастичнымобслуживанием.Количествоучастниковбанкета80человек. 

Предложить способы подачи и порядок обслуживания, схему сервировки стола 
наодинфрагмент, составить меню икартувин. 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№4 

Определить численный и квалификационный состав бригады официантов 
дляобслуживаниябанкетазастоломсполнымобслуживаниемофициантами. 

Принятьчислоучастниковбанкета50человек. 

Предложитьвариантменюинапитков,схемурасстановкистоловирассадкигостей,спо

собыподачи ипорядок обслуживанияофициантами. 

 
Рассчитатьнеобходимоеколичествопосуды,приборов,белья. 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕМ5 
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Схематично изобразить сервировку стола на банкете (8 человек) за столом 
сполным обслуживанием официантами (обед), в расчете на одного посетителя, если 
поменюпредусмотренаподачаследующихблюди закусок: 

 
1. Икразернистая 

2. Ассорти 

рыбное3.Овощинатур

альные 
4.Грибы, запеченные в сметанном 

соусе5.Бульонсрасстегаем 

6. Лангет с картофелем жареным из 

вареного7.Кофечерный слимоном 

Подобрать ассортимент напитков и винно-водочных изделий к блюдам, а также 
посудудля них. 

Рассчитатьнеобходимоеколичествопосуды,приборов,бельядляподачииеды. 

 

 
ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№6 

А)Представитьвариантсервировкистола,а 

такжепредложитьспособыипоследовательностьобслуживаниягостейнабанкетепоповодую

билеяврестораневысшегокласса: 

Менюзаказногообеда: 

Холодныеблюдаизакуски 

Ассорти 

рыбноеАссорти 

мясноеСалатстол

ичный 
 

Горячие 

закускиЯзык,запеченныйвсметанномсоусе 

Вторыегорячиеблюда 

Осетр, припущенный в соусе белое вино, овощи 

припущенныеФилежареное сгрибами и картофелемфри 
 

 
Крем 

ореховыйЯблок

ипеченые 

Сладкие блюда 
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Горячиенапитки: 

Кофечерный 

Б) Подобрать винно-водочные изделия к каждой закуске и блюду, а также 

посудудляупотреблениянапитков. 

 
ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№7 

Рассчитать численный состав официантов для обслуживания банкета-коктейля. 
Принятьколичество участников банкета 100 человек. Предложить меню и карту вин. 
Предложитьсхемупроведения банкета. 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№8 

Составить меню для кейтеринга (обед на 20 человек) в 

офисеорганизации.Подобратьнеобходимоеколичествоинвентаря,посуды,о

борудования.Предложитьпорядокобслуживания. 

ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№9 

Составить меню полного рациона на один день для питания туристов 
напешеходноммаршруте.Подобратьнеобходимоеколичествопосуды,приборовдляеды 

 

ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№10 

Предложить варианты завтраков для питания туристов из разных стран, 
которыевключаютсявпутевку/ваучер. 

Представить схемы сервировки стола к завтраку по предложенным 

видамзавтраков. 
 

ПРАКТИЧЕСКОЕЗАДАНИЕ№11 

Составить меню для кейтеринга (буфет на 150 человек) для 
обслуживанияболельщиковспортивного соревнования настадионе. 

Подобрать необходимое количество инвентаря, посуды, 

оборудования.Предложитьпорядок обслуживания 

 

2. Расчетно-графическиеработы 

1 Задание по теме 1 «Характеристика торговых 

помещений».Темаурока:«Интерьерторговыхпомещений» 

Пользуясь любым источником литературы или основываясь на собственном 
опытепосещения реальных предприятий общественного питания любой формы 
собственности 
ипринадлежности,подобратьдвапримерапредприятийпитания,выделяющихсясвоейуникаль
ностью или «изюминкой». Это может быть наружное или внутреннее 
оформлениепредприятия,униформаперсоналаили«сверхвнимательное»обслуживание, 

«удивительные»услуги,«неповторимое»менюит.д. 

Оформить материал работы в виде сообщения с примерной темой 
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«Уникальныепредприятияобщественногопитания».Напримереэтихдвухпредприятийпитан
ияпоказатьособенности ихдеятельности и отличительныечерты. 

 
 

Заданиепотеме2. «Торговыепомещенияорганизацийпитания». 

Темаурока:«Типыиклассыпредприятийобщественногопитанияииххарактеристика».Посл

е изучения данной темы выполнить сравнительную характеристику двух 

типовпредприятийОПпоиндивидуальномузаданию(см.таблицу2)последующейсхеме: 

 

 

 
3. Заданиепотеме3.«Столовая посуда,приборы,столовоебелье» 

 
4. Тема урока:«Сервировкастолов» 

а)Разработатьи схематично изобразить вариантпредварительной 

сервировкистола(по неизвестномуменю)дляобеда наодного человека; 

б)разработать исхематично изобразитьвариант предварительной 

сервировкистолапо меню дежурныхблюд 

5. Задание по теме 7. «Правила подачи кулинарной, кондитерской 

продукции,напитков». 

Тема урока: «Организация и услуги обслуживания 

иностранныхтуристов»Послеизученияуказанныхтемывыполнитьсле

дующее: 

1. Датьхарактеристикуособенностейнациональнойкухни,режимапита

нияиэтикетных нормнаселениястраныпозаданию(см.таблицу3). 

Таблица3-Номервариантаи списокстрандлявыполненияработы3.3 

№вари-

анта 

Страна №вари- 
анта 

Страна №вари- 
анта 

Страна 

1 2 3 4 5 6 

1 Япония 18 ОАЭ 35 Ирландия 

2 Эстония 19 Норвегия 36 Индонезия 

3 Швеция 20 Нидерланды 37 Индия 

4 Швейцария 21 Мексика 38 Израиль 

5 Чехия 22 Марокко 39 Египет 

6 Франция 23 Мальта 40 Дания 

7 Финляндия 24 Мальдивы 41 Греция 

8 Филиппины 25 Малайзия 42 Германия 

9 Турция 26 Литва 43 Венесуэла 

10 Тунис 27 Латвия 44 Австралия 

11 Тайланд 28 Куба 45 Бразилия 

12 США 29 Китай 46 Болгария 

13 Словакия 30 Кипр 47 Бельгия 

14 Сейшелы 31 Кения 48 Аргентина 

15 Румыния 32 Канада 49 Австрия 

16 Португалия 33 Италия 50 Великобритания 

17 Польша 34 Испания 
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2 . Разработать меню для туристов из этой страны с учетом уже 
отмеченныхособенностей питания и режима питания, принятого в этой стране. Учесть 
требования коформлению меню (см. таблицу 4). Ассортиментный минимум блюд и 
напитков в менюпринятьдляресторана1 класса(см.приложениеБ). 

Таблица4-Примерноеменюдляресторанапервого 
 

 
Наименованиеблюд,напитков 

 
Массапорции, 

г. 

1.ХолодныеблюдаизакускиЗакускарыбная 
Севрюгагорячегокопчения,осетровыйбалык,малосольнаясемгаикоп

ченаябелорыбицаДеликатесный салат 

Салатскрабами,яблоками,свежимиимаринованнымиовощами,майо

незоми т.д. 

 
 

150г-200 г 

4. Заданиепотеме2«Столоваяпосуда,приборы,столовоебелье» 

 
5. Тема урока:«Сервировкастолов» 

а) Разработать и схематично изобразить вариант предварительной 

сервировкистола(по неизвестномуменю)дляобеда наодногочеловека; 

б) разработать и схематично изобразить вариант предварительной 
сервировкистолапо меню дежурныхблюд 

6. Заданиепотеме7.«Правилаподачикулинарной,кондитерскойпродукции,напитков

». 

Темаурока:«Составлениеменюбанкетасполнымобслуживаниемофициантами.» 

а)Составитьменюбанкета-ужинасполнымобслуживаниемофициантамиисходя из 
примерного количества блюд и напитков для этого банкета на одного человека(три 
холодные закуски, одно горячее рыбное блюдо с гарниром, одно горячее мясноеблюдо с 
гарниром, десерт, чайили кофе)и подобрать безалкогольные и алкогольныенапиткик 
закускам и блюдам поразработанномуменю. 

в) Разработатьисхематичноизобразитьвариантсервировкистоладлябанкета-

ужинасполнымобслуживаниемофициантаминаодногочеловека(полныйкуверт). 

7. Заданиепотеме7.«Правилаподачикулинарной,кондитерскойпродукции,напи

тков». 

Темаурока:«Составлениеменюбанкетасполнымобслуживаниемофициантами. 

Тема урока: «Составление меню для обслуживания группы туристов. Составление 

менюдневного рациона.» 

1.Используя«Ассортиментныйминимумблюдинапитковдляразныхтипов 

предприятий общественного питания» (Приложение Б), сделать сравнение по 

менюдлятиповпредприятийО.П.(см.таблицу2) ,привестивывод. 

Устныйопросповсемтемамрабочейпрограммы 
 

Средство контроля, организованное как специальная база преподавателя 
собучающимся,натемы,связанныесизучаемойдисциплинойирассчитанноенавыяс
нениезнанийобучающегосяпоопределенномуразделу,теме,проблеме. 
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Шкалаоценкиобразовательныхдостижений 
 
 

Процентрезультативности(правильных Оценкауровняподготовки 

ответов) балл(отметка) вербальныйаналог 

90 -100 5 отлично 

80 -89 4 хорошо 

70 -79 3 удовлетворительно 

менее70 2 неудовлетворительно 

За правильныйответ на вопросы иливерноерешение задачи 

выставляетсяположительнаяоценка– 3 балл. 

Занеправильныйответнавопросыилиневерноерешениезадачивыставл

яетсяотрицательная оценка-0 баллов. 

Переводвотметку: 

30-27 баллов-«5» 

26-24 баллов-«4» 

23-21 баллов-«3» 

Еслинабраноменьше20баловответнеоценивается. 

Картаоцениванияустногоответаобучающегося 
1. Четкое изложение материала учебной дисциплины с использованием 
профессиональнойтерминологии, убедительность рассуждений, оригинальность 
мышления. Оценивается -3балла. 

2. Полное изложение материала учебной дисциплины с 
использованиемпрофессиональнойтерминологии. Оценивается-2балла. 

3. Неполное изложение учебной дисциплины и недостаточное 
использованиепрофессиональнойтерминологии.Оценивается-1балл. 
4. При изложении ответа профессиональная терминология не 
используется.Оценивается-0баллов. 
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Контрольно – оценочные средства для промежуточной аттестациипо  

дисциплине «Организацияобслуживания» 

Комплекттестовыхзаданий дляпроведениязачета(соценкой) 

 

Даннаяработапредставленаввидезаданий,состоящихиз2вариантовпо20вопросоввкаждомварианте.За

даниясоставленывтестовойформеиимеют3 уровняусвоения. 

Задания№1-5–1 уровень:узнавание,опознание,различение,соотнесение. 

Задания № 6-18 – 2 уровень: тест-подстановка, тесты конструктивные, тесты-

задачи.Задания№19-20–3уровень:тестынавыполнениекомплексныхзаданий. 

Длявыполненияработыотводится45минут. 

 

Критерииоценки: 
40-36баллов«5» 
35-30балла«4» 

29-25балла«3» 

Менее25баллов«2» 

 
 

ВАРИАНТ1 

 
 

Задания№1 -№5.  Выберитеправильныйответ. 

 

1. Кприемамсрассадкойзастолом относят: 

1) Обед 

2) Коктейль 

3) Фуршет 

4) Бокалвина 

 

2. Перекладываниезаказанногоблюдассервировочнойтарелкинатарелкугостяявляетсяразно

видностьюметодаподачи: 

1) «вобнос» 

2) «встол» 

3) европейскийметод 

4) русскийметод 

 

3. Поправиламэтикета,холодныезакускиизрыбысервируют: 

1) Столовыеноживилка 

2) Рыбные нож и 

вилка3)Закусочныеножив

илка 

4)Закусочныйножирыбнаявилка 

 

4. Лафитнаярюмкапредназначенадляподачи: 

1) Белогостоловоговина 

2) Красногостолового вина 

3) Водки 

4) Минеральнойводы 

 

5. Норма площади на одно место в ресторане 

составляет:1)1,5 м2 

2)4 м2 

3)2 м2 
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4)3 м2 
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Задания№6-№15.Допишитепропущенныесловаили дополнитепредложения 
 

6. Торжественныйзваныйзавтрак,обедилиужинвчестьофициальноголицаилисобытия,назы

вается   

7. Сервировку стола, которую осуществляют при подготовке зала ресторана

 кобслуживаниюдоприходапосетителей,называют      

8. Помещениедлявстречи,ожиданиягостей,расположенноепередвходомвторговыйилибанк

етныйзал,называется   

9. Документ,предназначенныйдляинформированияпотребителейобассортиментепродукц

ии и количественных характеристиках, называется 
 

10. Наиболеепочетнымиместаминабанкетесчитаются   
11. Укажитепосудудля подачипервых блюд. 

СупыПосуда 
1) Заправочныесупы- 
2) Супы-пюре- 

3) Прозрачныебульоны- 

4) Национальныесупы- 

12. Укажите,вкакихрюмкахподаютнапитки: 

1) Горькаянастойка -  

2) Белоевино-  

3) Крепленоевино -  

4) Коньяк-  

13. Укажитеособенностиобслуживанияпосетителейследующимиспособами. 

Способы 
1) Европейский-  
2) Русский -  

3) Английский-  

4) Французский-  

14. Перечислитедневныеивечерниеприемы 

1) Дневные:   

2) Вечерние:   

15. Определитепоследовательностьподачипризаказепервогоблюда,холоднойзакуски,мясно

гои рыбного горячихблюд, десерта. 

 

Задания №16 -№20. Дайтеобоснованныйответ. 
 

16. Проведитесравнительнуюхарактеристикуприемов«Обед»и«Обед-буфет». 

17. Перечислите основные критерии выбора столовой посуды и приборов

 дляпредприятийобщественного питания: 

18. Укажитепоследовательностьпредварительнойсервировкистола: 

19. Перечислитепреимуществаприема«Фуршет». 

20. Опишитесервировкустоланабанкетесполнымобслуживаниемофициантами. 

 

 
 

ВАРИАНТ2 
 

Задания№1 -№5. Выберитеправильныйответ. 

 

1. Дляподачипортвейна,хереса,мускатаиспользуютрюмки: 

1) Рейнвейные 
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2) Мадерные 

3) Лафитные 

4) Фужеры 

 

2. Функциисомелье: 

1) Бронированиестоликов 

2) Встреча 

гостей3)Приемзаказанаб

анкет 

4)Консультированиеповыборувин 

 

3. Можнорекомендоватьклюбомублюду: 

1) Мартини 

2) Сухоешампанское 

3) Белоесухоевино 

4) Виски 

 

4. Наиболеепочетнымвидомприемасчитается: 

1) Обед 

2) Обед-

буфет3)Ужин 

4)Коктейль 

 

5. Нормыоснащенностипредполагаютналичиекомплектовпосудынаодноместовресторане: 

1)1,5-2 

2)2,5-3 

3)3– 3,5 

4)4– 5 

 

Задания№6-№16.Допишитепропущенныесловаили дополнитепредложения 
 

6. Прием в честь или с участием иностранных представителей называется 
 

7. Рестораны и   по уровню обслуживания и номенклатуре 
предоставляемыхуслугподразделяютсянаклассы:   

 

8. Помещениедляхраненияивыдачиофициантамстоловойпосудыиприборов, 
называется   

9. Расстановкапосудывопределенномпорядкеприподготовкекобслуживанию,называется 
 

10. Кувертнаякарточка–это ,предназначена 
для  

11. Укажите,длякакихгруппсуповиспользуетсяданнаяпосуда. 

ПосудаСупы 
1) Глубокиетарелки- 
2) Суповыемиски - 

3) Керамическиегоршочки - 

4) Бульонныечашки– 

 

12. Укажитеназначениерюмок. 

1) Рейнвейная- 
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2) Мадерная- 

3) Лафитная- 

4) Маргарита– 

 

13. Укажитеназваниеспособаподачизакусокиблюд. 

1) Вобнос-  

2) Встол -  

3)Порционнаяподача-   

4)Сперекладываниемвтарелкунаподсобном столе-  
 

14. Укажитеприемысрассадкойзастоломибезнее. 

1) Приемысрассадкойзастолом:   

2) Приемыбезрассадкизастолом:  
 

15. Определитепоследовательностьподачипризаказехолоднойигорячейзакусок,рыбногого

рячегоблюда, супа, десерта 

 

Задания №16 -№20. Дайтеобоснованныйответ. 
 

16. Проведитесравнительнуюхарактеристикуприемов«Завтрак»и «Рабочийзавтрак». 

17. Укажитепоследовательностьподготовительногоэтапаобслуживания. 

18. Перечислите основные критерии выбора столового белья для

 предприятийобщественногопитания: 

19. Перечислитеособенностибанкетасполнымобслуживаниемофициантами. 

20. Опишитесервировкустоланаприемефуршет. 

 

 

 

Эталонответов 
 

Вариант№1 

№задания 

Эталонответа 

Инструкция:выберитеправильныйответ 

№1 
1)Обед 

№2 

1)«в обнос» 

№3 

3)Закусочныеноживилка 

№4 

2)Красногостолового вина 

№5 

3)2 м2 

Инструкция:допишитепропущенныеслова 
№6прие

м 

№7 

предварительная 

№8 

Аванзал 
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№9 

Меню 

№10 

Справаотхозяйкиисправаотхозяина 

№11 

1)глубокие 

тарелки2)Бульонны

е 

чашки3)бульонные

чашки 

4)керамическиегоршочки 

№12 

1) Водочнаярюмка 

2) Рейнвейнаярюмка 

3) Мадернаярюмка 

4) Коньячнаярюмка 

№13 

1) Нараздачеповараоформляюткаждуюпорциюотдельновпосудеиндивидуальногопользова

ния 

2)Блюдаподаютсявмногопорционнойпосуде,расставляютсянастолесприборамидлярасклад

ывания(исп. набанкетах) 

3)Официантпоказываетпринесенноесраздачиблюдопосетителю,апотомнаподсобномстолик

еперекладывает еговподогретыетарелки иподаетгостю 

4) Методпредусматриваетподачублюда«вобнос»,т.е.перекладываниееговтарелкугостя 

№14 

1) Дневные:Завтрак,РабочийЗавтрак,Бокалвина,Бокалшампанского 

2) Вечерние:Обед,Обед-буфет,Ужин,Коктейль,Фуршет,Журфикс, Чай,Шашлык 

№15 

1)Холоднаязакуска2)Суп3)рыбноеблюдо4) мясноеблюдо 

5)Десерт 

Инструкция:Дайтеобоснованныйответ 
№16 
Обед наиболее почетный вид приема, начинается в 19.00, продолжается 2 часа, из них 1час за 

столом, далее в гостиной. Все блюда и напитки официанты подают в обнос. 

Формаодежды– парадная. 

Обед-буфетаналогиченшведскому 

столу.Проводитсявтежечасы,чтоиобед.Егоорганизацияпроще, 

таккакнесвязанасразмещениемзастолом. 

№17 

1) Безопасностьиспользования,прочностьидолговечность 

2) Возможностьмытьявп/ммашине,использованиявСВЧ-печи 

3) Соответствиеобщемустилюпредприятия 

4) Широтаистабильностьассортиментаврамках одногодизайна 

5) Цена 

№18 

1)Накрытие 

скатертями2.)Сервировк

атарелками 

3) Сервировкаприборами 

4) Сервировкастекляннойпосудой 

5) Раскладываниесалфеток 

6)Расстановкаприборовсоспециямиидр.аксессуаровстола 

№19 

1) Возможностьнанебольшойплощадиобслужитьзначительноеколичествогостей 



56  

2) Свободныйвыбормествзале,возможностьподойтиклюбомугостю,самостоятельновыбрат

ьзакуски и напитки 
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3) можно уходитьсприемавлюбоевремя 

4) меньшиезатратысредств,чемнабанкетеза столом 

№20 

Начинают сервировку с расстановки сервировочныхтарелок, которые также 

являютсяподстановочными. На каждую сервировочную тарелку кладутсервировочную 

салфетку,на нее - ставят закусочную тарелку. Затем раскладывают приборы: справа 

столовый ирыбный ножи, ложку столовую и нож закусочный. За сервировочной тарелкой 

кладутдесертные приборы: ложку и нож ручками вправо, вилку- влево. Слева от 

сервировочнойтарелки кладут вилки: столовую, рыбную, закусочную. Далее стол 

сервируют стеклом: Засервировочнойтарелкойставятфужер,правее–рюмку 

длявиналафитную,рядом–

водочную.Вовторомряду,междуфужеромилафитнойрюмкой,ставятбокалдляшампанского, 

правее него – рюмку лафитную. Коньячные и ликерные рюмки на стол неставят,ихподают 

к чаю иликофе. 

 

 
 

Эталон 
ответовВари

ант №2 
 
 

Инструкция:выберитеправильныйответ 

№1 
2)Мадерные 

№2 

4)Консультированиеповыборувин 

№3 

2) Сухоешампанское 

№41)Обе

д 

№5 

3) 3–3,5комплектанапосадочноеместо 

Инструкция:допишитепропущенныеслова 
№6 
Дипломатический 

№7 

Рестораныибары;классы –люкс,высшийипервый 

№8 

Сервизная 

№9 

Сервировка 

№10 

Персональнаякарточкасуказаниемфамилии,инициалов,званияидолжностигостя,предназначенадляук

азанияместазабанкетнымстоломьнаявый;классы-люкс, 

№11 

1) Глубокиетарелки -заправочныеихолодныесупы 

2) Суповыемиски-заправочныесупы(бизнес-ланч,комплексныйобед) 

3) Керамическиегоршочки-национальныесупы 

4) Бульонныечашки -супы-пюреипрозрачныебульоны 

№12 

1) Рейнвейная-белыестоловыевина 

2) Мадерная-крепленыеидесертныевина 
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3) Лафитная-красныестоловыевина 
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4) Маргарита-длякоктейлей 

№13 

1) Вобнос– французский способ 

2) Встол –русский 

3) Порционнаяподача-европейский 

4) сперекладываниемв тарелкунаподсобномстоле-английский 

№14 

1) Приемысрассадкойзастолом:Завтрак,Обед,Ужин 

2)Безрассадкизастолом:Фуршет,Коктейль,ЖурФикс,Барбекю 

№15 

1) холоднаязакуска 

2) Суп 

3) Горячаязакуска 

4) Рыбное горячее 

блюдо5)Десерт 

 
 

Инструкция:Дайтеобоснованныйответ 
 

№16 

Завтрак: устраивается между 12 и 15 часами.длится 1,5 часа, из которых 1 час за 

столом,затемвгостиной.Подаютхолоднуюигорячуюзакуску,горячееблюдоидесерт.Возмож

наподачаликераи коньяка. 

Рабочийзавтрак:проводитсявходевизитовофициальныхлицзарубеж.Устраиваетсяв8 

– 8.30 и длится не более 1 часа. Приглашается ограниченное количество гостей. Тосты 

непроизносятся. 

 

№17 

1) Уборкаторговых помещений 

2) расстановкамебели 

3) протирка подсобных столов, сервантов, тележек, барной 

стойки4)получение и подготовка посуды, приборов, столового 

белья5)размещениепосуды иинвентаря забарной стойкой 

6) предварительнаясервировкастолов 

7) подготовкаперсоналакобслуживанию 

 

№18 

Косновнымвидамстоловогобельяотносятскатерти,полотенца,ручники,салфетки.Критерии 

выбора: 1) Состав ткани: предпочтение отдают натуральным, не мнущимся,хорошо 

отстирывающимся, стойким вкрашивании. 2) Цветовая гамма: цвет белья 

долженгармонироватьсцветомпосуды,предметамисервировкииинтерьеромзала.Иногдаскат

ертиисалфеткиподбираютпопринципуконтрастности,используясочетаниенесколькихцвето

в.Вэлитныхресторанахиспользуютстоловоебельесразличнымивидамиручной отделки: 

вышивка,кружева. 

 

№19 

Такие банкеты являются официальными, проводятся в строгом соответствии с 

нормамипротокола, могут быть завтраком, обедом или ужином, непродолжительны по 

времени (до2час). Особенность–подачавсехблюд инапитков официантамивобнос. 

 

№20 
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Сервировкуначинаютсрасстановкистекляннойпосудыводнуилидвелинии.Стеклянную посуду 

ставят группами, чередуя разные виды рюмок. Между рядами рюмокставят вазы с цветами и 

фруктами. Бутылки со спиртными напитками расставляют 

пооднойилигруппамисравнымиинтервалами.Затемфуршетныестолысервируютстопкамизакус

очныхидесертных(илипирожковых)тарелок.Затемстолсервируютприборами:закусочныминож

амиивилками;десертнойложкой,фруктовымножом.Передначаломбанкета 

настолеразмещаютзакуски, соусы, хлеб. 

 

3.3. Пакетэкзаменатора 

Условияпроведениязачет 

Количествовариантовдляэкзаменующегося20 

Времявыполнениязаданий45минут 

Учебнаяаудитория№213(дляпроведениязанятийлекционноготипа,текущегоконтроля

ипромежуточной аттестации) 

Столы 

ученические;Стулья 

ученические;Стулучит

ельский;Стол 

учительский;Рабочая 

станция;Монитор; 

Доска с магнитной 

поверхностью;Проектор; 

Экран; 

Акустические 

колонки;Микрофон; 

Тумбавкатная; 

Шкафы; 

Нормативно-правовыедокументы; 

Учебно-наглядные пособия (плакаты, 

таблицы);Учебнаялитература; 

Методическиепособия. 
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Критерииишкалаоцениваниярезультатовобученияподисциплинепризачете 
 
 

№

п/п 

Критерииоценивания Шкалаоценок 

Суммабалл

ов 

подисципл

ине 

 

Оценка 

1. Обучающийся глубоко и прочно усвоил 

программныйматериал,исчерпывающе,последовательн

о,четкоилогически стройно его излагает, умеет тесно 

увязыватьтеорию с практикой, свободно справляется с 

задачами,вопросамиидругимивидамиприменениязнани

й,причем не затрудняется с ответом при 

видоизменениизаданий,используетвответематериалраз

личнойлитературы,правильнообосновываетпринятоене

стандартноерешение,владеетразносторонниминавыкам

и и приемами выполнения практических 

задачпоформированиюкомпетенций. 

56ивыше Зачтено(достато

чныйуровеньсф

ормированности

компетенции) 

 
Обучающийся твердо знает материал, грамотно и 

посуществуизлагаетего,недопускаясущественныхнеточ

ностей в ответе на вопрос, правильно 

применяеттеоретические положения при решении 

практическихвопросов и задач, владеет необходимыми 

навыками иприемами ихвыполнения, а также имеет 

достаточнополноепредставлениеозначимостизнанийпо

дисциплине. 

  

 
Обучающийсяимеетзнаниятолькоосновногоматериала,

нонеусвоилегодеталей,допускаетнеточности, 

недостаточно правильные 

формулировки,нарушениялогическойпоследовательнос

тивизложениипрограммногоматериала,испытываетсло

жностипривыполнениипрактическихработизатрудняетс

я связать теориювопросаспрактикой. 

  

2. Обучающийсянезнаетзначительнойчастипрограммного

материала,неуверенноотвечает,допускает серьезные 

ошибки, не имеет 

представленийпометодикевыполненияпрактическойраб

оты,неможетпродолжитьобучениебездополнительных 
занятийподаннойдисциплине. 

менее56 Не 

зачтено(недоста

точныйуровеньс

формированност

икомпетенции) 

 

 
 

3.4. Критерииоценки 

 
Промежуточнаяаттестация –

этоэлементобразовательногопроцесса,призванныйопределитьсоответствиеуровняикачествазна

ний,уменийинавыковобучающихся,установленнымтребованиямсогласнорабочейпрограммедис

циплины.Промежуточнаяаттестацияосуществляется по результатамтекущегоконтроля. 

Конкретныйвидпромежуточнойаттестацииподисциплинеопределяетсярабочимучебнымпл

аноми рабочей программой дисциплины. 

Зачет, как правило, предполагает проверку усвоения учебного материала практических 

исеминарскихзанятий,выполнениялабораторныхработ,атакжепроверкурезультатов 
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учебной, производственной или преддипломной практик. Зачет, как правило, выставляется 

безопроса студентов по результатам контрольных работ, рефератов, других работ, 

выполненныхстудентами в течение семестра, а также по результатам текущей успеваемости на 

семинарскихзанятиях,приусловии,чтоитоговаяоценкастудентазаработувтечениесеместра(порез

ультатамконтролязнаний)большеилиравна60%.Оценка,выставляемаязазачет-

квалитативноготипа(пошкаленаименований«зачтено»/«незачтено»). 

Содержаниеформтекущегоипромежуточногоконтролякорректируетсяисходяизучебного 

плана и процедур оценивания, представленных в таблицах «Показатели и 

критерииоцениваниякомпетенций»Фондаоценочныхсредств дисциплины. 

 
 

Переченьоценочныхсредств 

 

№

п/п 

Наименование 

оценочногосре

дства 

Характеристикао

ценочногосредства 

Представление 

оценочного 

средствавФОСе 

устныеоценочныесредства 

1. Устный опрос Средствоконтроля,организованноекакспеци

альнаябеседапреподавателясобучающимсян

атемы,связанныесизучаемой дисциплиной, 

и рассчитанное навыяснение объема знаний 

обучающегося 

поопределенномуразделу,теме,проблемеи 
т.п. 

Вопросы

 для

обсуждения по 

темамдисциплины 

письменныеоценочныесредства 

1. Тест Системастандартизированныхзаданий,позво

ляющаяавтоматизироватьпроцедуруизмерен

ияуровнязнанийиумений 
Обучающегося 

Фонд

 тестовых

заданий 

2. Реферат Продуктсамостоятельнойработыаспиранта, 

представляющий собой краткоеизложение в 

письменном виде 

полученныхрезультатовтеоретическогоанал

изаопределенной научной (учебно-

исследовательской)темы,гдеавторраскрывае

тсутьисследуемойпроблемы,приводитразли

чныеточкизрения,атакже 
собственныевзглядынанее. 

Темырефератов 

 
 

А) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ 

ОТВЕТОВНАУСТНЫЕ ВОПРОСЫ 

 

№

п/п 

Критерииоценивания Шкалаоценок 

Количес

твобалл

ов 

Оценка 

1. 1) обучающийсяполноиаргументированоотвечаетпосодержа

ниюзадания; 

2) обнаруживаетпониманиематериала,можетобосноватьсвои

суждения,применитьзнаниянапрактике,привестинеобходим

ыепримерынетолькопоучебнику,ноисамостоятельносоставле

нные; 
3) излагаетматериалпоследовательноиправильно 

10 Отлично(выс

окийуровеньс

формированн

остикомпетен

ции) 
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2. полно и аргументировано отвечает по содержанию 

задания;обнаруживает понимание материала, может 

обосновать 

своисуждения,применитьзнаниянапрактике,привестинеобхо

димыепримерынетолькопоучебнику,ноисамостоятельносост

авленные;излагаетматериалпоследовательноиправильно,нод

опускает1-2ошибки, 

которыесамжеисправляет 

8 Хорошо(дост

аточныйуров

еньсформиро

ванностиком

петенции) 

3. обучающийсяобнаруживаетзнаниеипониманиеосновныхполо

женийданногозадания, но: 

1) излагаетматериалнеполноидопускаетнеточностивопредел

ениипонятийили формулировке правил; 

2) неумеетдостаточноглубокоидоказательнообосноватьсвои

суждения ипривестисвоипримеры; 

3) излагает материал непоследовательно и

 допускаетошибки 

5 Удовлетворит 

ельно(приемл

емыйуровень

сформирован

ностикомпете

нции) 

4. обучающийсяобнаруживаетнезнаниеответанасоответствующ

еезадание,допускаетошибкивформулировкеопределенийипра

вил,искажающиеихсмысл,беспорядочноинеуверенноизлагает

материал;отмечаютсятакиенедостаткивподготовкеобучающе

гося, 

которыеявляютсясерьезнымпрепятствиемкуспешномуовладе

ниюпоследующимматериалом 

0 Неудовлетвор

ительно(недо

статочный 

уровеньсфор

мирован 

ностикомпете

нции) 
 

 

Б) КРИТЕРИИ И ШКАЛА ОЦЕНИВАНИЯ 

РЕЗУЛЬТАТОВТЕСТИРОВАНИЯ 

 

№

п/п 

Критерииоценивания Шкалаоценок 

Количеств

обаллов 

Оценка 

1. 90-100% 
ответов 

правильных 9-10 Отлично(высокийуровеньсформированности 
компетенции) 

2. 80-89% 
ответов 

правильных 7-8  

Хорошо (достаточный 

уровеньсформированностикомпе

тенции) 
3. 70-79% 

ответов 
правильных 5-6 

4. 60-69% 
ответов 

правильных 3-4  

Удовлетворительно(приемлемыйуровеньс

формированностикомпетенции) 5. 50-59% 
ответов 

правильных 1-2 

6. менее50% 
ответов 

правильных 0 Неудовлетворительно(недостаточныйуровень 
сформированностикомпетенции) 

 
 

В)КРИТЕРИИИШКАЛАОЦЕНИВАНИЯРЕФЕРАТОВ 

 

№

п/п 

Критерииоценивания Шкалаоценок 

Количество

баллов 

Оценка 

1. Выполненывсетребованиякнаписаниюизащитерефера

та:обозначенапроблемаиобоснованаеѐактуальность,сд

еланкраткийанализразличныхточек 
зрениянарассматриваемуюпроблемуилогично 

9-10 Отлично(выс

окийуровеньсфор

мированност 
икомпетенции) 
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 изложенасобственнаяпозиция,сформулированывывод

ы, тема раскрыта полностью, выдержан 

объѐм,соблюденытребованияквнешнемуоформлению,

даныправильныеответынадополнительные 

вопросы. 

  

2. Основныетребованиякрефератуиегозащитевыполнен

ы,ноприэтомдопущенынедочеты.Вчастности,имеются

неточностивизложенииматериала;

 отсутствует

 логическаяпоследовательность в 

суждениях; не выдержан 

объемреферата;имеютсяупущениявоформлении;надоп

олнительныевопросыпризащитеданынеполные 

ответы. 

7-8  
Хорошо(достаточ

ныйуровеньсфор

мированностико

мпетенции) 

3. Имеются существенные отступления от требований 

креферированию.Вчастности:темаосвещеналишьчаст

ично;допущеныфактическиеошибкив 

содержаниирефератаилиприответенадополнительные

вопросы. 

4-6  
 

Удовлетворитель

но 

(приемлемыйуро

веньсформирован

ностикомпетенци

и) 

4. Темаосвоеналишьчастично;допущеныгрубыеошибкивс

одержаниирефератаилиприответена 

дополнительные вопросы; во время

 защитыотсутствуетвывод. 

1-3 

5. Тема реферата не раскрыта, обнаруживается 
существенноенепониманиепроблемы. 

0 Неудовлетворите 
льно(недостаточн

ыйуровень 

сформированност

икомпетенции) 

 

 

З)КРИТЕРИИИШКАЛАОЦЕНИВАНИЯНАЗАЧЕТЕ 

 
№

п/п 

Критерииоценивания Шкалаоценок 

Количес 

твоба

ллов 

Оценка 

1. Дан полный, в логической последовательности 

развернутыйответнапоставленныйвопрос,гдеобучающийсяп

родемонстрировалзнаниедисциплинывполномобъемеучебно

йпрограммы,достаточноглубокоосмысливаетдисциплину, 

самостоятельно и исчерпывающе отвечает 

надополнительные вопросы,приводитсобственные 

примерыпопроблематикепоставленноговопроса,решилпредл

оженныепрактическиезаданиябез ошибок. 

10-20 Зачтено(дост

аточныйуров

еньсформиро

ванностиком

петенции) 

 
Дан развернутый ответ на поставленный вопрос, где 

студентдемонстрирует знания, приобретенные на занятиях, а 

такжеполученныепосредствомизученияобязательныхучебны

хматериаловпокурсу,даетаргументированныеответы,привод

итпримеры,вответеприсутствуетсвободноевладение      

монологической      речью,      логичность      и 

последовательностьответа.Однакодопускаетсянеточностьвот

вете.Решилпредложенныепрактическиезаданияс 
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 небольшиминеточностями. 
 

Данответ,свидетельствующийвосновномознаниипроцессовиз

учаемойдисциплины,отличающийсянедостаточнойглубиной

иполнотойраскрытиятемы,знаниемосновныхвопросовтеории

,слабосформированныминавыкамианализаявлений,процессо

в,недостаточнымумением давать аргументированные 

ответыи приводить примеры, недостаточно свободным 

владениеммонологической речью,

 логичностью

 ипоследовательностьюответа.Допус

каетсянесколькоошибоквсодержанииответаирешениипракти

ческихзаданий. 

  

2. Данответ,которыйсодержитряд 

серьезныхнеточностей,обнаруживающийнезнаниепроцессов

изучаемойпредметной области, отличающийся неглубоким 

раскрытиемтемы,незнаниемосновныхвопросовтеории,несфо

рмированными навыками анализа явлений, 

процессов,неумениемдаватьаргументированныеответы,слаб

ымвладением монологическойречью,отсутствием 

логичностиипоследовательности.Выводыповерхностны.Реш

ениепрактическихзаданийневыполнено,т.е.студентне 

способенответитьнавопросыдажепридополнительныхнаводя

щихвопросахпреподавателя. 
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ВФГБОУВО«ДГТУ»внедренамодульно-

рейтинговаясистемаоценкиучебнойдеятельностистудентов.Всоответствиисэтойсистемойприме

няютсяпятибальная,двадцатибальнаяистобальная шкалызнаний,умений, практическогоопыта. 
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Показываетвысокийуровеньсформированностикомпетенций,т.е.: 

 продемонстрируетглубокоеипрочноеусвоениематериала; 

 исчерпывающе,четко,последовательно,грамотноилогическистройн

оизлагает теоретическийматериал; 

 правильноформируетопределения; 

 демонстрируетумениясамостоятельнойработыснормативно-

правовойлитературой; 

 умеетделатьвыводыпо излагаемомуматериалу. 
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Показываетдостаточныйуровеньсформированностикомпетенций,т.е.: 

 демонстрируетдостаточнополноезнаниематериала,основныхтеорет

ическихположений; 

 достаточно последовательно, грамотно логически

стройноизлагаетматериал; 

 демонстрируетуменияориентироватьсявнормальнойлитературе; 

 умеетделатьдостаточнообоснованныевыводыпоизлагаемомуматер

иалу. 
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Показываетпороговыйуровеньсформированностикомпетенций,т.е.: 

 демонстрируетобщеезнаниеизучаемогоматериала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах

надополнительныевопросы; 

 знаетосновнуюрекомендуемуюлитературу; 

 умеетстроитьответвсоответствиисоструктуройизлагаемогоматериа

ла. 
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Ставитсявслучае: 

 незнаниязначительнойчастипрограммногоматериала; 

 невладенияпонятийнымаппаратомдисциплины; 

 допущениясущественныхошибокприизложенииучебногоматериала

; 

 неумениестроитьответвсоответствиисоструктуройизлагаемоговопр

оса; 

 неумениеделатьвыводыпоизлагаемомуматериалу. 

 


