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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
ФОС предназначен для проверки результатов освоения междисциплинарного курса и состоит из программы промежуточной и текущей аттестации.
Промежуточная аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме дифференцированного зачета. 
Критерии оценки уровня освоения программы
При проведении аттестации студентов используются следующие критерии оценок:
Оценка "отлично" ставится студенту, проявившему всесторонние и глубокие знания учебного материала, освоившему основную и дополнительную литературу, обнаружившему творческие способности в понимании, изложении и практическом использовании усвоенных знаний. Оценка "отлично" соответствует высокому уровню освоения дисциплины.

Оценка "хорошо" ставится студенту, проявившему полное знание учебного материала, освоившему основную рекомендованную литературу, обнаружившему стабильный характер знаний и умений и способному к их самостоятельному применению и обновлению в ходе последующего обучения и практической деятельности. Оценка "хорошо" соответствует достаточному уровню освоения дисциплины.

Оценка "удовлетворительно" ставится студенту, проявившему знания основного учебного материала в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей практической деятельности, знакомому с основной рекомендованной литературой, допустившему неточности при ответе, но в основном обладающему необходимыми знаниями и умениями для их устранения при корректировке со стороны преподавателя. Оценка "удовлетворительно" соответствует достаточному уровню освоения дисциплины.

Оценка "неудовлетворительно" ставится студенту, обнаружившему существенные пробелы в знании основного учебного материала, допустившему принципиальные ошибки при применении теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить обучение или приступить к практической деятельности без дополнительной подготовки по данной дисциплине. Оценка "неудовлетворительно" соответствует низкому уровню освоения дисциплины.

Для оценки уровня освоения дисциплин, профессиональных модулей (их составляющих) в колледже устанавливаются следующее соответствие:

«отлично» - высокий уровень освоения;

«хорошо», «удовлетворительно» - достаточный уровень освоения;

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.
Для оценки общих и профессиональных компетенций студентов используется дихотомическая система оценивания: «0» – компетенция не освоена, «1» – компетенция освоена. Оценка общих и профессиональных компетенций по дисциплине отражается в журнале учебных занятий и выставляется на основании результатов выполнения практикоориентированных заданий.
2. ПРОГРАММА ТЕКУЩЕЙ АТТЕСТАЦИИ

Формы и методы текущего контроля: устный и письменный опрос, тестирование, выполнение практических работ и внеаудиторных самостоятельных работ, реферативное задание, выполнение и защита реферата, аудиторная самостоятельная работа, исследовательское задание – создание и защита электронной презентации, защита лабораторных работ, тестирование, диктант, самостоятельная работа, деловая игра, контрольные работы и т.п. 
При проведении аудиторной контрольной работы студент прочитывает задания соответствующего варианта контрольной работы и отвечает письменно на вопросы (решает задания) в любом порядке. Время выполнения контрольной работы: 45 мин.

Реферативное задание является формой самостоятельной работы студентов. Реферат выполняется в соответствии с методическими рекомендациями по его выполнению, оформляется в бумажном варианте в соответствии со стандартом колледжа и по желанию студента может сопровождаться электронной презентацией. Защита реферата проводится в устной форме в рамках теоретических занятий.

Аудиторная самостоятельная работа проводится после выполнения лабораторной работы по изученной теме. Задания выполняются студентом в строгой последовательности без консультации преподавателя.

Выполнение исследовательского задания, результатом которого выступает разработка электронной презентации, является формой самостоятельной работы студентов. Электронная презентация разрабатывается студентами индивидуально или группой студентов (2-3 чел.) в соответствии с методическими рекомендациями по ее подготовке. Защита презентации проводится в устной форме в рамках теоретических занятий. При подготовке выступления по презентации можно руководствоваться рекомендациями к подготовке устного сообщения.

Устный опрос – контроль, проводимый после изучения материала по одному или нескольким темам (разделам) дисциплины в виде ответов на вопросы и обсуждения ситуаций; 

Письменный контроль – контроль, предполагающий работу с поставленными вопросами, решением задач, анализом ситуаций, выполнением практических заданий по отдельным темам (разделам) курса; 

Тесты – система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося. 

Деловая и/или ролевая игра – совместная деятельность группы обучающихся и преподавателя под управлением преподавателя с целью решения учебных и профессионально-ориентированных задач путем игрового моделирования реальной проблемной ситуации. Позволяет оценивать умение анализировать и решать типичные профессиональные задачи; 

Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания для решения задач определенного типа по теме или разделу; 

Лабораторные, практические работы.  

При проведении текущего контроля успеваемости студентов используются следующие критерии оценок:

1) Критерии оценки выполнения устного опроса, контрольной работы, тестовых заданий, аудиторной самостоятельной работы:

	Процент результативности 
	Оценка уровня подготовки 

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


Все запланированные контрольные, самостоятельные работы и тесты по дисциплине обязательны для выполнения.

2) Критерии оценки реферата:

оценка «отлично» выставляется за реферат, который носит исследовательский характер, содержит грамотно изложенный материал, с соответствующими обоснованными выводами; 

оценка «хорошо» выставляется за грамотно выполненный во всех отношениях реферат при наличии небольших недочетов в его содержании или оформлении;

оценка «удовлетворительно» выставляется за реферат, который удовлетворяет всем предъявляемым требованиям, но отличается поверхностностью, в нем просматривается непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные выводы;

оценка «неудовлетворительно» выставляется за реферат, который не носит исследовательского характера, не содержит анализа источников и подходов по выбранной теме, выводы носят декларативный характер. 

3) Критерии оценки электронной презентации:

	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1. Содержательный критерий

(0-20 баллов)
	обоснование выбора темы, знание предмета и свободное владение материалом, грамотное использование научной терминологии, импровизация, речевой этикет

	2. Логический критерий

(0-20 баллов)
	стройное логико-композиционное построение речи, доказательность, аргументированность

	3. Речевой критерий

(0-20 баллов)
	использование языковых (метафоры, фразеологизмы, пословицы, поговорки и т.д.) и неязыковых (поза, манеры и т.д.) средств выразительности; фонетическая организация речи, правильность ударения, четкая дикция, логические ударения и т.д.

	4. Психологический критерий

(0-20 баллов)
	взаимодействие с аудиторией (прямая и обратная связь), знание и учет законов восприятия речи, использование различных приемов привлечения и активизации внимания

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации

(0-20 баллов)
	соблюдение требований к первому и последнему слайдам, прослеживание обоснованной последовательности слайдов и информации на слайдах, необходимое и достаточное количество фото- и видеоматериалов, учет особенностей восприятия графической (иллюстративной) информации, корректное сочетание фона и графики, органичное соответствие дизайна презентации ее содержанию, грамотное соотнесение устного выступления и компьютерного сопровождения, общее впечатление от мультимедийной презентации


	Количество набранных баллов

по критериям оценки презентации
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


В соответствии с принципами технологии групповой работы при оценивании электронной презентации выставляется одна оценка всем участникам микрогруппы. Студенты, не представившие готовую электронную презентацию или представившие работу, которая была оценена на «неудовлетворительно», не допускаются к сдаче экзамена по дисциплине.

	Результаты 

освоения
	Основные показатели оценки результата
	Раздел, тема
	Форма и методы контроля
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать:

- задачи, функции и особенности работы службы питания;
	Знает задачи, функции и особенности работы службы питания
	Раздел 1.
Тема 1.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 
	Знает законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 
	Раздел 1.

Тема 1.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 
	Знает особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 
	Раздел 1.

Тема 1.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены; 
	Знает требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены; 
	Раздел 1.

Тема 1.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 
	Знает требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	Знает и использует профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- технологию организации процесса питания;
	Знает  технологию организации процесса питания;
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 
	Знает специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- этапы процесса обслуживания; 
	Знает  этапы процесса обслуживания; 
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- технологию организации процесса питания с использованием различных методов подачи блюд и напитков, стандартов организации обслуживания и продаж в подразделениях службы питания;
	 Знает  технологию организации процесса питания с использованием различных методов подачи блюд и напитков, стандартов организации обслуживания и продаж в подразделениях службы питания;
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	Знает  профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	Раздел 2.

Тема 2.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- регламенты службы питания;
	Знает регламенты службы питания;
	Раздел 2.

Тема 2.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- критерии и показатели качества обслуживания;
	- Знает  критерии и показатели качества обслуживания;
	Раздел 2.

Тема 2.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- методы оценки качества предоставленных услуг.
	Знает  методы оценки качества предоставленных услуг.
	Раздел 2.

Тема 2.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	Должен уметь

- осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса; 
	Умеет осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса; 
	Раздел 1.

Тема 1.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;
	Умеет  оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- определять численность и функциональные обязанности сотрудников, в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке;
	Умеет  определять численность и функциональные обязанности сотрудников, в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке;
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 
	Умеет  анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 
	Умеет  использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 
	Раздел 2.

Тема 2.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- организовывать и контролировать процессы подготовки и обслуживания потребителей услуг с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания, в т.ч. на иностранном языке;
	Умеет  организовывать и контролировать процессы подготовки и обслуживания потребителей услуг с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания, в т.ч. на иностранном языке;
	Раздел 2.

Тема 2.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	- контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.    
	Умеет  контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.    
	Раздел 2.

Тема 2.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ПК.2.1.Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	Планирует потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	Раздел 1.

Тема 1.1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ПК.2.2.Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	Организует деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	Раздел 1.

Тема 1.2.

Раздел 2.

Тема 2.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ПК.2.3.Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	Контролирует текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	Раздел 2.

Тема 2.1.

Тема 2.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Раздел 1.

Тема 1.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Осуществляет поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Раздел 1.

Тема 1.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Планирует и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Работает в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Раздел 1.

Тема 1.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Раздел 2.

Тема 2.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Проявляет гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Раздел 1.

Тема 1.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Содействует сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Раздел 1.

Тема 1.1.
Раздел 2.

Тема 2.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	Использует средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	Раздел 2.

Тема 2.2.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Использует информационные технологии в профессиональной деятельности
	Раздел 2.

Тема 2.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30

	ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Пользуется профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Раздел 2.

Тема 2.1.
	Письменная работа

Тест
	ОС- 1-2,

билеты 1-30


Контрольно-оценочные средства для проведения текущего контроля 

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 1
Перечень вопросов для устного опроса
1.Подготовка бара к обслуживанию

2.Требования, предъявляемые к бармену, его обязанности.

3.Организация рабочего места бармена.

4.Алгоритм выполнения заказа в баре.

5.Стили работы бармена.

6.Правила подачи табачных изделий. Замена пепельниц.

7.Расчёт с потребителями в баре. Отчётность бармена.

8.Виды оборудования бара.

9.Алгоритм исполнения заказа в баре.

10.Особенности подачи горячих напитков.

11.Методы и техника приготовления смешанных напитков.

12.Оформление коктейлей.

13.Напитки с фруктами, мороженым, сливками. Щербеты.

14.Оформление коктейлей.

15.Технология приготовления горячих напитков.

16.Расчёт с потребителями в баре. Отчётность бармена.

17.Методы и техника приготовления смешанных напитков.

18.Правила подачи табачных изделий. Замена пепельниц.

19.Характеристика сопутствующих компонентов для коктейлей.

20.Торгово-производственные помещения бара.

21.Коктейли на основе ароматизированных вин.

22.Оформление карты вин и коктейлей.

23.Характеристика смешанных напитков и коктейлей. Формула построенияю

24.Требования, предъявляемые к бармену, его обязанности.

25.Техника разлмва основных напитков в баре.

26.Подготовка бара к обслуживанию.

27.Алгоритм исполнения заказа в баре.

28.Характеристика наполнителей для коктейлей.

29.Методы и техника приготовления смешанных напитков.

30.Оформление коктейлей.

31.Правила профессионального поведения барменов.

32.Лёд, его назначения и виды. Лёд фраппе, лёд мист, декоративный лёд.

33.Торгово-производственные помещения бара.

34.Расчёт с посетителями. Виды расчётов.

35.Техника приготовления безалкогольных смешанных напитков.

36.Карта вин.

37.Классификация смешанных напитков и коктейлей.

38.Личная подготовка бармена. Требования, предъявляемые к внешнему виду.

39.Техника откупоривания бутылок и розлива напитков. Откупоривание бутылок с винной пробкой. Использование штопора.

40.Завершение рабочей смены, снятие отчёта по кассе. Сдача денежной выручки.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2
Контрольная работа №2.
Вариант -1 

Условия выполнения задания 
1. Максимальное время выполнения задания: 90 мин/2 ак.ч.

Часть 1

Инструкция

       Внимательно прочитайте каждое задание и проанализируйте все варианты предложенных ответов. Выберите один правильный ответ.
А 1. Музыкальную программу в диско-баре ведет

1. официант          3. дискжокей 

2. бармен               4. тамада

А 2. В винных барах для хранения вин используют

1. винные шкафы                                          3. лед
2. холодильные камеры                                4. вайнкипер

А3. Не относится к дегустации вина

1.экспертная                                                               2. конкурсная

 3. научная                                                                  4. систематическая

А4. К алкогольным напиткам относят продукцию, содержащий __________ спирт

1. этиловый                                                                   2. пропиловый

3. метиловый                                                                4. технический  

А5. Алкогольный напиток, вырабатываемый путем ректификации сброженного сока сахарного тростника

1.Виски                                                                             2. Ром

3. Бальзам                                                                          4. Настойка

А6. Родиной пива является

1.Канада                                                                                 2. Австралия

3. Германия                                                                            4. Англия

А7. Горячее пылающее вино

1.Глинтвейн                                                                             2. Ретафии

2. Текила                                                                                  4. Боули

А8. Не является техникой приготовления коктейлей

1 .взбалтывание                                                                       2. сбраживание

3.перемешивание                                                                     4. составление

А9. Десертные коктейли подают в высоких прозрачных стаканах объемом 250-300 мл.

1. снифтер                                                                                    2. шот

3. тутер                                                                                         4. хайбол   

А10. Короткие смешанные напитки имеют объем _____ мл.

1.100                                                                               2. 200

3. 150                                                                              4. 250

А11. Лед из ледогенератора берут

1.руками                                                                         2. стаканом

3. совком                                                                         4. бокалом  

А12. Традиционный испанский напиток для компании

1.глинтвейн                                                                      2. сангрия

3. сауэр                                                                              4. фрозен

А13. Коктейль ______________ состоящий из ликеров и крепких алкогольных напитков

1.кордиал                                                                                2. слоистые

3. ойстеры                                                                               4. шутеры

А14. Нельзя смешивать в шейкере напиток - …

1. молоко     2. виски    3. натуральный сок   4. газировку

А15. Метод измельчения ингредиентов пестиком для коктелей называется… 

1. билд                   2. стир                    3. малд                4. шейк

А16. Главный компонент коктейлей, но его не добавляют в молочный коктель - …

1. сахар            2. фрукты                3. специи                  4. лед

А17. Напиток, получаемый путем смешивания различных компонентов - …

1. горячий шоколад           2. натуральный сок         3. коктейль       4. кока-кола

А18. Смешанный напиток на основе овощных и цитрусовых соков, способствующих проявлению аппетита - ….

1. аперитив                 2. мультифрукт                  3. компот                  4. чай с лимоном

А19. Сакэ, алкогольный напиток изготавливают из

1. сахара                        2. зерна                 3. орех          4. риса

А20. Содовая вода имеет состав

1. с соком лайма, имеет сладковатый вкус 

2. газированный напиток с содержанием углекислого газа

3. газированная вода с экстрактом имбиря

4. газированный напиток на растительной основе 

А21. Фреш относится к соку

1.натуральному      2. концентрированные      3. свежевыжатые    4. восстановленные 

А22. Сахарный сироп готовят в соотношении сахар вода

1.1/4                2. 1/3               3. 1/2                    4. 1/1

А23. Коктейли группы сауэр состоят из:

1.крепкоалкогольного напитка и ликера

2. крепкоалкогольного напитка, лимонного сока, сахарной пудры

3. крепкоалкогольного напитка и апельсинового сока

4. крепкоалкогольного напитка, лимонного сока и содовой

А24. Метод приготовления коктейля Эг-ноги

1.Шейк                               2. Билд                               3. Бленд                    4. Стир

А25. Наполнителями являются

1.алкагольные, безалкогольные напитки

2. ароматическая, апельсиновая горечь

3. корица, гвоздика, сахарная пудра

4. Кокосовый, Гренадин сиропы 

А26.Изысканные густые фруктовые шербеты подают в

1.бокалах              2. креманках            3. чашках        4. блюдцах

А27. При отпуске коктейлей со льдом фраппе или мист посуду для подачи заполняют льдом на  

1.1/4                2. 2/4               3. 3/4                    4. 4/4

А28. Физы в переводе с английского языка означает

1.подогревать         2. шипеть, играть     3. потерять время                 4. охлаждать

Часть 2
	В заданиях требуется установить соответствие межу цифрами и буквами


В1 По содержанию сахара(г/л) различают следующие виды игристого вина

1. сухое                                        а) до 20

2. экстра сухое                           б) до 35

3. сладкое                                   в) до 50

4 . полусладкое                           г) более 50 

В2. Американские меры жидкости в литрах

1.галлон                                        а) 0,044

2. пинта                                         б) 0,118

3. джилл                                        в) 0,473 

4. джиггер                                     г) 3,785 

В3. Качество коньяка отмечается «звездочками» или начальными буквами английских слов

1. 5 лет                                                 а) 3*
2. 4 года                                               б) 6*
3. 3 года                                               в) V.O, V.S.O.P
4. 2 года                                               г) V.V.S.O.PS
В4. Вино подается к различным блюдам

1. сладкое шампанское                                а) мясные блюда

2. белые вина                                                б) блюда из баранины

3. красные вина                                             в) десертам

4. подогретые                                                г) рыбные блюда

	Прочитайте внимательно задание. Дайте определение. 


В5. По уровню обслуживания и видам предоставляемых услуг различают бары классов: 
__________________________________________________________________________

В6. Стиль, который подразумевает раскрепощенность и непосредственность бармена _____________ 

В7. Дайте определение данному примеру (расшифровать):  

СН=О+ССК+ВАК+Н

	В заданиях 8 – 12 требуется указать последовательность цифр, соответствующих правильному ответу.


В8. Последовательность откупоривания бутылки ножом-сомелье

1.протирают горлышко бутылки полотняной салфеткой

2. ввинчивают штопор

3. удаляют пробку

4. острым ножом снимают обертку

Часть 3
Инструкция. Прочитайте внимательно задание 
С1. Пиво – освежающий, ароматный пенистый слабоалкогольный напиток. В зависимости от сорта пиво содержит от 4 до 10% спирта. Описать последовательность приготовления и вкусовые характеристики. 

Ключ к тесту:

Часть А вариант 1-й

	А1


	А2


	А3


	А4
	А5
	А6


	А7
	А8
	А9
	А10
	А11
	А12
	А13

	3
	1
	4
	1
	2
	3
	1
	2
	4
	1
	3
	2
	1

	А14
	А15
	А16
	А17
	А18
	А19
	А20
	А21
	А22
	А23
	А24
	А25
	А26

	4
	2
	3
	3
	1
	4
	2
	3
	4
	2
	3
	1
	2

	А27
	А28

	3
	2


Часть В вариант 1-й

	В 1
	В 2
	В 3
	В 4

	1-б, 2-а, 3-г. 4-в
	1-г, 2-в, 3-б, 4-а
	1-г, 2-в, 3-б, 4-а
	1-в, 2-г, 3-а, 4-б

	В 5
	В 6
	В 7
	В 8

	Люкс, высшего и первого класса
	Фристайл 
	Смешанный напиток=основной компонент+смягчающе сглаживающий компонент+вкусоароматический компонент+наполнитель
	4,2,3,1


Часть С вариант 1-й

	С1.

	Процесс приготовления состоит из производство солода из ячменя; варка из солода и хмеля пивного сусла; кипячение, фильтрация и охлаждение сусла; сбраживание пивного сусла пивными дрожжами; дозревание и гармонизация; фильтрация и розлив в банки, бутылки. Вкус пива должен быть полным, чистым гармоничным с привкусом мягкой хмелевой горечи и ячменной сладости. 


Вариант 2

Условия выполнения задания 
1. Максимальное время выполнения задания: 90 мин/2 ак.ч.

Часть 1

Инструкция

       Внимательно прочитайте каждое задание и проанализируйте все варианты предложенных ответов. Выберите один правильный ответ.
А 1. Не относится к работникам бара 
1.бариста                           2. бармен

3. барбэк                            4. барку 

А 2. Аперитив подают с 

1.десертом                                                2. орешками

3. фруктами                                              4. горячими блюдами
А3. Обычно смешанные напитки готовят на ______ порции

1.1-2                                                                               2. 2-4

2. 5-6                                                                              4. 7-8

А 4. Вино получившее оценку ниже указанных баллов не может быть реализовано

1.4                                                                                     2. 6

3. 7                                                                                    4. 9

А5. Коньяк впервые начали производить в районе г.Коньяк

1.Франция                                                                            2. Италия

2. Англия                                                                              4. Канада 

 А6. Алкогольный напиток, обладающий горьким вкусом

1.Ром                                                                                      2. Шампанское

3. Пиво                                                                                   4. Биттеры

А7. Бленд коктейли приготовленные с большим количеством

1.  наполнителя                                                                                     2. молока

 3. льда                                                                                                   4. гарнира

А8. Для приготовления тонизирующих и прохладительных напитков используют

1.Аршан                                                                                                2. Нарзан

3. Бонаква                                                                                             4. Селенга

А9. Коктейль, открывающий трапезу

1.аперитив                                                                    2. крюшон

3. пунши                                                                       4. гроги

А10. Молочные напитки подают в стакане

1. снифтер                                                                                    2. шот

3. тутер                                                                                         4. хайбол   

А11. При отпуске коктейля фраппе или мист лед заполняют на ____ стакана

1.1/4                                                                                                2. 2/4

3. 3/4                                                                                               4. 4/4

А12. Длинный глоток

1.коблеры                                                                                      2. сэнгери

2. джулеп                                                                                       4. кулеры 

А13. Коктейли получившее название от слова «радуга»

1. 1.кордиал                                                                                2. слоистые

3. ойстеры                                                                                   4. шутеры

А14. Шейкер заполняется максимум на ……. порции

1.  1                   2. 2                   3. 3                          4. 4

А15. Безалкогольные коктейли состоят:

1. молоко, сливки, фруктово-ягодные и овощные соки.

2. ягоды, пиво, фрукты, газировку

3. сливки, фрукты, вино, соки

4. мороженное, молоко, наливка, кока-кола

А16. Для подачи коктейля рекомендуется использовать ………… посуду

1. цветную        2. прозрачную    3. металлическую          4. фарфоровую 

А17. Аперитив можно отнести к ……..

1. морсу        2. текиле        3. вермуту          4. бальзаму

А18. Коктельная вишня на шпажке - …

1. «Мартини Драй»

2. «Манхэттен»

3. «Джулеп»

4. «Сауэр»

А19. Японцы, наслаждаясь весенней церемонией обязательно пьют

1.натуральный сок    2. игристые вина    3. виски        4. сакэ

А20. Спрайт имеет состав

1. с соком лайма, имеет сладковатый вкус 

2. газированный напиток с содержанием углекислого газа

3. газированная вода с экстрактом имбиря

4. газированный напиток на растительной основе 

А21. Натуральные соки содержат большое количество

1.сахара                               2. углеводов                    3. витаминов             4. белков   

А22.  Миндальный сироп является аналогом 

1. вина                                2. ликера                           3. бренди                   4. Рома

А23. Метод приготовления коктейля Фрозен

1.Шейк                               2. Билд                               3. Бленд                    4. Стир

А24. Вспомогательными компонентами не являются 

1.алкагольные, безалкогольные напитки

2. ароматическая, апельсиновая горечь

3. корица, гвоздика, сахарная пудра

4. Кокосовый, Гренадин сиропы 

А25. Коктейли Дейзи имеют цвет

1.желтый              2.зеленый             3.белый                 4.красный

А26. Средний смешанный напиток, получаемый путем смешивания двух видов пива или вина

1.фрозен               2. сэнгери               3.кордиал                    4. шербет

А27. Декоративный цветной лед получают в

1.мельнице           2. льдогенераторе         3. формочках          4. льдодробилке 

А28. Кулеры в переводе с английского языка означает

1.подогревать         2. поиграть     3. потерять время                 4. охлаждать

Часть 2
	В заданиях требуется установить соответствие межу цифрами и буквами


В1. Выдерживают портвейн в дубовых бочках

1.сухие сладкие сорта                       а) до 30 лет 

2. рубиновый портвейн                     б) 5-6 лет

3. портвейн янтарного цвета             в) 2 года

4. густой темный цвет                        г) 3 года 

В2. Приемка сырья и товаров осуществляется по количественным и качественным показателям

1.счет-фактура                                    а) соответствии гигиенической продукции

2.сертификат                                       б) цена на единицу товара 

3. накладная                                        в) санитарный надзор

4. ветеринарное свидетельство         г) наименовании продукции 

В3. Соотношения единиц измерения жидкостей в миллиграммах

1.чайная ложка                                         а) 2,5

2. столовая ложка                                     б) 112

3. ложка для коктейля                              в) 5

4.  винный бокал                                       г) 14

В4. Рекомендуемые правила подачи напитков при С°
1.белое столовое вино                               а) 18 

2. коньяк                                                     б) 12-14

3. шампанское                                            в) 8-10

4. мускатные вина                                      г) 5-8 

	Прочитайте внимательно задание. Дайте определение. 


В 5. В пивных барах для розлива пива устанавливают специальное оборудование : 
____________________________________________________________________________

В6. Стиль, который делает основной упор на быстрое смешивание коктейлей при обязательном соблюдении стандартов и пропорций ________________________________

В7. Дайте определение данному примеру:  

СН=О+ССК+ВАК

	В заданиях 8 – 12 требуется указать последовательность цифр, соответствующих правильному ответу.


В8. Оформление коктейля

1.подача

2. наполнение стакана

3.составление компонентов

4. украшение коктейля

Часть 3
Инструкция. Прочитайте внимательно задание и решите задачу
С1.  Благодаря эффективной социальной рекламе, пропагандирующей здоровый образ жизни, в последнее время значительно увеличилось потребление в барах минеральной, искусственной минерализованной и питьевой воды. Напишите, как формируется и получается минеральная вода.

Ключ к тесту:

Часть А вариант 2-й

	А1


	А2


	А3


	А4
	А5
	А6


	А7
	А8
	А9
	А10
	А11
	А12
	А13

	4
	2
	2
	3
	1
	4
	3
	2
	1
	4
	3
	1
	2

	А14
	А15
	А 16
	А 17
	А 18
	А 19
	А20
	А21
	А22
	А23
	А24
	А25
	А26

	3
	1
	2
	3
	2
	4
	1
	3
	2
	3
	1
	4
	2

	А27
	А28

	3
	4


Часть В вариант 2-й

	В 1
	В 2
	В 3
	В 4

	1-в, 2-г, 3-а, 4-б
	1-б, 2-а, 3-г, 4-в
	1-в, 2-г, 3-а, 4-б
	1-б, 2-а, 3-г, 4-в

	В 5
	В 6
	В 7
	В 8

	охладитель гека, пивопровод с газовым  баллоном,  установку драфт
	спидмиксинг
	Смешанный напиток=основной компонент+смягчающе сглаживающий компонент+вкусоароматический компонент
	3,2,4,1


Часть С вариант 2-й

	С 1

	Минеральная вода формируется в подземных источниках и, проходя через толщу земли, обогащается полезными веществами и микроэлементами. Минеральная вода отличается от питьевой воды постоянным химическим составом. 


3. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета.  Дифференцированный зачет завершает изучение профессионального модуля – это форма промежуточного контроля, целью которой является оценка теоретических знаний и практических навыков, способности студента к мышлению, приобретение навыков самостоятельной работы, умение синтезировать полученные знания и применять их при решении практических. 

При проведении аттестации студентов используются следующие оценки: "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно".

Перечень теоретических вопросов для подготовки к дифференцированному зачету выдается студентам не позднее, чем за три месяца до его проведения. 

Условия проведения дифференцированного зачета
Дифференцированный зачет проводится в учебной аудитории в письменной форме по вариантам заданий промежуточной аттестации. При выполнении письменной работы на неё студентам дается 45 минут. По истечении времени студенты сдают работы на проверку преподавателю.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Средство оценки



	Должен знать:

- задачи, функции и особенности работы службы питания;
	Знает задачи, функции и особенности работы службы питания
	билет 1-6

	- законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 
	Знает законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 
	билет 1-6

	- особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 
	Знает особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 
	билет 1-6

	- требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены; 
	Знает требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены; 
	билет 1-6

	- требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 
	Знает требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 
	билет 1-6

	- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	Знает и использует профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	билет 1-6

	- технологию организации процесса питания;
	Знает  технологию организации процесса питания;
	билет 1-6

	- специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 
	Знает специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 
	билет 1-6

	- этапы процесса обслуживания; 
	Знает  этапы процесса обслуживания; 
	билет 1-6

	- технологию организации процесса питания с использованием различных методов подачи блюд и напитков, стандартов организации обслуживания и продаж в подразделениях службы питания;
	 Знает  технологию организации процесса питания с использованием различных методов подачи блюд и напитков, стандартов организации обслуживания и продаж в подразделениях службы питания;
	билет 1-6

	- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	Знает  профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	билет 1-6

	- регламенты службы питания;
	Знает регламенты службы питания;
	билет 1-6

	- критерии и показатели качества обслуживания;
	- Знает  критерии и показатели качества обслуживания;
	билет 1-6

	- методы оценки качества предоставленных услуг.
	Знает  методы оценки качества предоставленных услуг.
	билет 1-6

	Должен уметь

- осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса; 
	Умеет осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса; 
	билет 1-6

	- оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;
	Умеет  оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;
	билет 1-6

	- определять численность и функциональные обязанности сотрудников, в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке;
	Умеет  определять численность и функциональные обязанности сотрудников, в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке;
	билет 1-6

	- анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 
	Умеет  анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 
	билет 1-6

	- использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 
	Умеет  использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 
	билет 1-6

	- организовывать и контролировать процессы подготовки и обслуживания потребителей услуг с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания, в т.ч. на иностранном языке;
	Умеет  организовывать и контролировать процессы подготовки и обслуживания потребителей услуг с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания, в т.ч. на иностранном языке;
	билет 1-6

	- контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.    
	Умеет  контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.    
	билет 1-6

	ПК.2.1.Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	Планирует потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	билет 1-6

	ПК.2.2.Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	Организует деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	билет 1-6

	ПК.2.3.Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	Контролирует текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	билет 1-6

	ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	билет 1-6

	ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Осуществляет поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	билет 1-6

	ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Планирует и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	билет 1-6

	ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Работает в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	билет 1-6

	ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Осуществляет устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	билет 1-6

	ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Проявляет гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	билет 1-6

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Содействует сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	билет 1-6

	ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	Использует средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	билет 1-6

	ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Использует информационные технологии в профессиональной деятельности
	билет 1-6

	ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Пользуется профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	билет 1-6


 БИЛЕТ № 1

Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе (Сан. Пин.2; Постановление «О введении в действие санитарных правил»; «Закон о защите прав потребителей»).

3. Вы можете пользоваться образцами:  

-посуда;

- столовые приборы;

- инвентарь;

- столовое бельё;

- инструменты;

- столовые приспособления;

Время выполнения задания –  15 мин.

· Коктейль «NEGRONI». 

· приготовить и подать клиенту 1 порцию напитка. 
БИЛЕТ № 2
Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе (Сан. Пин.2; Постановление «О введении в действие санитарных правил»; «Закон о защите прав потребителей»).

3. Вы можете пользоваться образцами:  

-посуда;

- столовые приборы;

- инвентарь;

- столовое бельё;

- инструменты;

- столовые приспособления;

Время выполнения задания –  15 мин.

· Коктейль «KIR». 

· приготовить и подать клиенту 1 порцию напитка. 

БИЛЕТ № 3
Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе (Сан. Пин.2; Постановление «О введении в действие санитарных правил»; «Закон о защите прав потребителей»).

3. Вы можете пользоваться образцами:  

-посуда;

- столовые приборы;

- инвентарь;

- столовое бельё;

- инструменты;

- столовые приспособления;

Время выполнения задания –  15 мин.

· Коктейль «DRY MARTINI». 

· приготовить и подать клиенту 1 порцию напитка. 
БИЛЕТ № 4
Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе (Сан. Пин.2; Постановление «О введении в действие санитарных правил»; «Закон о защите прав потребителей»).

3. Вы можете пользоваться образцами:  

-посуда;

- столовые приборы;

- инвентарь;

- столовое бельё;

- инструменты;

- столовые приспособления;

Время выполнения задания –  15 мин.

· Коктейль «STINGER». 

· приготовить и подать клиенту 1 порцию напитка. 

БИЛЕТ № 5
Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе (Сан. Пин.2; Постановление «О введении в действие санитарных правил»; «Закон о защите прав потребителей»).

3. Вы можете пользоваться образцами:  

-посуда;

- столовые приборы;

- инвентарь;

- столовое бельё;

- инструменты;

- столовые приспособления;

Время выполнения задания –  15 мин.

· Коктейль «CLOVER CLUB». 

· приготовить и подать клиенту 1 порцию напитка. 

БИЛЕТ № 6
Инструкция

1. Внимательно прочитайте задание.

2. Вы можете воспользоваться учебно-методической и справочной литературой, имеющейся на специальном столе (Сан. Пин.2; Постановление «О введении в действие санитарных правил»; «Закон о защите прав потребителей»).

3. Вы можете пользоваться образцами:  

-посуда;

- столовые приборы;

- инвентарь;

- столовое бельё;

- инструменты;

- столовые приспособления;

Время выполнения задания –  15 мин.

· Коктейль «ESPRESSO MARTINI». 

· приготовить и подать клиенту 1 порцию напитка. 
	Наименование напитка:  NEGRONI
Аперитив 
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	Оборудование: Барная ложка, джиггер, пинцет барный, нож, доска барная, щипцы  или савок для льда. 
	

	Время приготовления: 2 мин.
	

	Метод приготовления: В бокале
	

	Бокал: Олд фешен
	

	Украшение:  долька апельсина
	

	Наименование продуктов
	Мл. 
	Гр.
	Капли
	 Др.
	

	Джин
	 30
	
	
	
	Технология приготовления и оформления:
Охладить льдом бокал олд фешен. Влить на лед джин, битер, вермут. Осторожно перемешать барной ложкой. Украсить апельсином в бокале. 



	Кампари битер


	 30


	
	
	
	

	Вермут россо


	 30


	
	
	
	

	Долька апельсина


	
	
	
	1 шт.
	


Эталоны ответов
Ответ 1.
Ответ 2.
	Наименование напитка:   KIR

 Аперитив
	
[image: image2.png]




	Оборудование: Барная ложка, савок или щипцы для льда.
	

	Время приготовления: 2 мин.


	

	Метод приготовления: В бокале


	

	Бокал: Винный бокал


	

	Украшение:  Нет

	

	Наименование продуктов
	Мл. 
	Гр.
	Капли
	 Др.
	

	Вино белое сухое охлажд.
	 90
	
	
	
	Технология приготовления и оформления:
Хорошо охладить бокал льдом. Влить в пустой охлажденный бокал ликер и вино. Осторожно перемешать барной ложкой. 



	Смородиновый ликер


	 10


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Ответ 3.
	Наименование напитка:  DRY MARTINI
Аперитив 
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	Оборудование: Стакан для смешивания, барная ложка, джиггер,  стрейнер, шпажки коктейльные, савок или щипцы для льда. 
	

	Время приготовления: 2 мин.


	

	Метод приготовления: Стир.


	

	Бокал: Коктейльная рюмка мартини

	

	Украшение:  2 оливки на шпажке 


	

	Наименование продуктов
	Мл. 
	Гр.
	Капли
	
	

	Джин


	 60
	
	
	
	Технология приготовления и оформления:
Охладить льдом коктейльный бокал. Охладить льдом стакан для смешивания. Сбросить лед со стакана для смешивания. Влить в пустой, охлажденный бокал для смешивания джин и вермут. Добавить лед и хорошо перемешать коктейльной ложкой. Сцедить коктейль через стрейнер в коктейльную рюмку мартини. Украсить оливками на шпажке.


	Сухой вермут


	  10


	
	
	
	

	Оливки зел. с лимоном или паприкой


	
	
	
	2 шт.
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Ответ 4.
	Наименование напитка: STINGER
Дежистив 
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	Оборудование: Стакан для смешивания, барная ложка, джиггер,  стрейнер,  савок или щипцы для льда. 
	

	Время приготовления: 2 мин.


	

	Метод приготовления: Стир.


	

	Бокал: Коктейльная рюмка мартини

	

	Украшение:  Нет

	

	Наименование продуктов
	Мл. 
	Гр.
	Капли
	
	

	Коньяк


	 50
	
	
	
	Технология приготовления и оформления:
Охладить льдом коктейльный бокал. Охладить льдом стакан для смешивания. Сбросить лед со стакана для смешивания. Влить в пустой, охлажденный бокал для смешивания коньяк и ликер. Добавить лед и хорошо перемешать коктейльной ложкой. Сцедить коктейль через стрейнер в коктейльную рюмку мартини. 


	Ликер Крем де мент вайт


	  20


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Ответ 5.
	Наименование напитка:  CLOVER CLUB

Аперитив
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	Оборудование: Шейкер, джиггер, барная ложка, стрейнер, пинцет барный, нож, доска, сквизер, савок или щипцы для льда.
	

	Время приготовления: 2 мин.


	

	Метод приготовления: Шейк.


	

	Бокал: Коктейльная рюмка мартини


	

	Украшение:  Нет
	

	Наименование продуктов
	Мл. 
	Гр.
	Капли
	Др.
	

	Джин


	  45
	
	
	
	Технология приготовления и оформления:
Охладить льдом коктейльный бокал. Охладить льдом шейкер. Влить в шейкер компонеты. Хорошо встряхнуть со льдом. Сцедить в коктейльный бокал. 



	Малиновый сироп


	  15


	
	
	
	

	Сок лимона 


	  15


	
	
	
	

	Яичный белок


	    5


	
	
	
	


Ответ 6.
	Наименование напитка: ESPRESSO MARTINI 

Дижистив
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	Оборудование: Шейкер, джиггер, барная ложка, файн стрейнер, стрейнер,  савок или щипцы для льда.
	

	Время приготовления: 2 мин.


	

	Метод приготовления: Шейк.


	

	Бокал: Коктейльная рюмка мартини


	

	Украшение:  3 зерна кофе 


	

	Наименование продуктов
	Мл. 
	Гр.
	Капли
	Др.
	

	Водка


	 60
	
	
	
	Технология приготовления и оформления:
Приготовить крепкий короткий эспрессо в малом питчере. Охладить кофе в питчере на льду.  Охладить льдом коктейльный бокал. Ох ладить льдом шейкер. Влить в шейкер компонеты. Хорошо встряхнуть со льдом. Сцедить дважды в коктейльный бокал. Украсить зернами кофе.



	Калуа ликер


	  10


	
	
	
	

	Сахарный сироп 


	  10


	
	
	
	

	Крепкий короткий эспрессо


	  15


	
	
	
	

	Зерна кофе
	
	
	
	3 шт.
	


Критерии оценок: 

Критерии оценок: 

Часть А-10б

Часть Б-12б

Часть С-5б

Итого: 27 б

«5» - 24б и выше

«4» - 19б - 23б

«3» - 15б - 18б
«2» -14б и ниже
КРИТЕРИИ ОЦЕНОК 
	Результаты

(освоенные профессиональные и общие компетенции)
	Критерии оценок
	Количество баллов

	ПК.2.1. Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	ОРГАНИЗОВАНО

ОРГАНИЗОВАНО ЧАСТИЧНО

НЕ ОРГАНИЗОВАНО
	5

3

0

	ПК.2.2. Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	ОРГАНИЗОВАНО

ОРГАНИЗОВАНО ЧАСТИЧНО

НЕ ОРГАНИЗОВАНО
	5

3

0

	ПК.2.3. Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	ОРГАНИЗОВАНО

ОРГАНИЗОВАНО ЧАСТИЧНО

НЕ ОРГАНИЗОВАНО
	5

3

0


                       Максимальное количество баллов – 25                    

24–25 баллов -  вид профессиональной деятельности освоен, соответствует оценке «5»
19- 23 баллов  - вид профессиональной деятельности освоен,  соответствует оценке «4»  

15 - 18 баллов -  вид профессиональной  деятельности освоен, соответствует оценке «3»

0 – 14 баллов - вид профессиональной деятельности не освоен, соответствует оценке «2»
4. ОСОБЕННОСТИ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ С НАРУШЕНИЕМ ЗРЕНИЯ
При проведении текущего контроля и промежуточной аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований:

· для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья текущий контроль и промежуточная аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).

· мероприятия по текущему контролю и промежуточной аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, допускается, если это не создает трудностей для обучающихся;

· присутствие в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, понять и оформить задание, общаться с преподавателем);

· обеспечение наличия специальной аппаратуры коллективного пользования, при необходимости предоставляется аппаратура индивидуального пользования;

· предоставление обучающимся права выбора последовательности выполнения задания и увеличение времени выполнения задания (по согласованию с преподавателем); по желанию обучающегося письменный ответ при контроле знаний может проводиться в устной форме.

При проведении текущего контроля и промежуточной аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований:

а) для слепых:

задания для выполнения, а также инструкции о выполнении работ оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде электронного документа, доступного с помощью компьютера со специализированным программным обеспечением для слепых, или зачитываются ассистентом;

контрольные письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением для слепых, или надиктовываются ассистенту;

обучающимся для выполнения задания при необходимости предоставляется комплект письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со специализированным программным обеспечением для слепых;

б) для слабовидящих:

обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс;

обучающимся для выполнения задания при необходимости предоставляется увеличивающее устройство;

задания для выполнения, а также инструкции о выполнении заданий оформляются увеличенным шрифтом.
4

