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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
Контрольная работа №1.
1. К функциональным группам общественного питания НЕ относятся помещения:

А) для приема и хранения продуктов;

Б) административно-бытовые;

В) производственные;

Г) помещения приемно-вестибюльной группы.

2. К заготовочным цехам предприятий общественного  питания НЕ относятся:

А) холодный цех; 

Б) овощной цех;

В) мясной цех;

Г) рыбный цех.

3. К доготовочным цехам предприятий общественного  питания НЕ относятся:

А) кондитерский цех; 

Б) моечная кухонной посуды;

В) холодный цех;

Г) мясной цех.

4. Помещения для хранения фруктов, зелени, напитков, круп, муки и других сыпучих продуктов располагают:

А) с северо-западной стороны здания в цокольном или подвальном помещении;

Б) с северной стороны здания в подвальных этажах;

В) расположение не имеет значения, т.к. низкие температуры в этих помещениях поддерживаются исключительно с помощью холодильных установок;

Г) в подвальном помещении здания с любой стороны.

5. К вспомогательным помещениям НЕ относятся:

А) моечная столовой посуды;

Б) сервизная;

В) хлеборезка;

Г) мастерские.

6. В соответствии с конспектом, технологический процесс приготовления пищи - это:

А) ряд последовательных операций кулинарной обработки продуктов с целью доведения их до готовности и реализации;

Б) искусство приготовления здоровой и вкусной пищи;

В) ряд последовательных операций по механической и тепловой кулинарной обработке продуктов, в результате которых получается кулинарная продукция;

Г) процесс приготовления пищи в больших количествах и ее быстрого охлаждения.

7. К способам тепловой кулинарной обработки НЕ относится:

А) припускание; 

Б) сортировка;

В) бланширование;

Г) пассерование.

8. Какое действие НЕ является обязательным для превращения кулинарного изделия в блюдо:

А) припускание;

Б) порционирование;

В) оформление;

Г) отпуск потребителю.

9. Предприятия, на которых преобладают стадии тепловой кулинарной обработки продуктов, в результате которых выпускаются готовые блюда называются:

А) заготовочными;

Б) доготовочными;

В) предприятиями с полным циклом производства;

Г) предприятиями с неполным циклом производства.

10. Высота складских помещений, расположенных в подвальных этажах, должна быть не менее:

А) 2,5 м;

Б) 2,4 м;

В) 2,55 м;

Г) 1,8 м.

11. В составе складских помещений обязательными НЕ являются:

А) стеллажи;

Б) подтоварники;

В) холодильники;

Г) бойлеры.

12. Производственные помещения традиционно НЕ располагают:

А) на первых этажах с северо-западной стороны здания;

Б) на первых этажах с северной стороны здания;

В) на цокольных этажах с западной стороны здания;

Г)  на первых этажах с северной стороны здания.

13. Механическое оборудование рыбного цеха на крупных предприятиях состоит из:

А) чешуеочистительных машины;

Б) требухочисток;

В) плавникорезок;

Г) головоотсекающих машин.

14. Субпродукты – это;

А) производственное название пищевых (кроме мясной туши) продуктов, получаемых при убое животных и разделке туш;

Б) полуфабрикаты, содержащие заменители мяса:

В) полуфабрикаты,  НЕ содержащие заменители мяса;

Г) производственное название пищевых продуктов, получаемых из сои.

15. Горячий цех на крупных и средних предприятиях состоит из следующих отделений:

А) супового и бульонного;

Б) бульонного и соусного;

В) супового и соусного;

Г) соусного и бульонного.

16. В механическое оборудование холодного цеха НЕ входят:

А) овощерезки;

Б) слойверы;

В) слайсеры;

Г) универсальный привод.

17. При какой температуре отпускаются холодные блюда после охлаждения в холодильных шкафах:

А)10-14°С;

Б) 10-12°С;

В) 8 -12°С;

Г) 8 -14°С.

18. Какое количество гнезд в ваннах для санитарной обработки яиц, где проверяют их качество и обрабатывают теплой водой и водой с дезинфицирующими растворами:

А) четыре;

Б) два;

В) шесть;

Г) три.

19. Какое количество гнезд в ваннах для мытья кухонной посуды:

А) четыре;

Б) два;

В) шесть;

Г) три.

20. Температура  в первом гнезде для мытья кухонной посуды составляет:

А) 65-70°С;

Б) 45-55°С;

В) 35-40°С;

Г) 45-50°С.

21. Признаки, по которым НЕ делятся раздаточные:

А) по конструктивным особенностям используемого оборудования;

Б)  по ассортименту реализуемой продукции;

В)  по способу работы горячего цеха;

Г) по способу реализации продукции.

22. По конструктивным особенностям раздаточные НЕ различаются на: 

А)  немеханизированные;

Б)  механизированные;

В)  автоматизированные;

Г)  неавтоматизированные.

23. Раздаточные по способу реализации продукции НЕ подразделяются на:

А) специализированные;

Б) смешанные;

В) универсальные;

Г) комбинированные.

Таблица правильных ответов.

	№ вопроса
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	№ правильного ответа
	Г
	А
	Г
	Б
	Г
	В
	Б
	А
	Б
	А
	Г


	№ вопроса
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23

	№ правильного ответа
	В
	Б
	А
	В
	Б
	А
	А
	Б
	Г
	В
	Г
	Б


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2
Контрольная работа №2.
1. Выбрать верную характеристику ресторана высшего класса:

А)Изысканный интерьер, высокий уровень комфортности, широкий ассортимент услуг, оригинальный ассортимент заказанных и фирменных блюд и изделий, напитков, коктейлей.

Б) Оригинальный интерьер, широкий выбор услуг, условия повышенной комфортности, разнообразный ассортимент оригинальных, изысканных заказных и фирменных блюд, напитки и коктейли сложного и несложного приготовления.

В) Широкий выбор услуг, разнообразный ассортимент фирменных блюд и изделий, напитки и коктейли несложного приготовления.

Г) Широкий выбор услуг, оптимальный ассортимент фирменных и заказных блюд и изделий, напитки и коктейли несложного приготовления.

Эталон ответа: б

2. Выбери правильный ответ. Услуги общественного питания должны отвечать:

1. Требованиям безопасности и экологичности

2. Требованиям экономичности

3. Требованиям управляющего

4. требованиям производства кулинарной продукции

Эталон ответа: а

3. Выбери правильный ответ. Один из основных критериев в оценке деятельности предприятий общественного питания - это:

1. Культура обслуживания

2. Этикет

3. Метод планирования

4. Анкетирование 

Эталон ответа: а

4. Выбери правильный ответ. Норма площади на одно посадочное место в кафе:

1. 2 м2
2. 1,8 м2
3. 1,6 м2
4. 1,7 м2
Эталон ответа: в

5. Выбери правильный ответ. Работник ресторана, ответственный за приобретение, хранение вин и представление их клиенту - это: 

1. Хостес 

2. Официант 

3. Бармен 

4. Сомелье 

Эталон ответа: г 

6. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Какая это посуда, если она имеет толщину не более 2,5 мм, при легком ударе издает чистый продолжительный звук?

1. Фарфоровая

2. Керамическая

3. Фаянсовая

4. Стеклянная

Эталон ответа: а

7. Выбери правильный ответ. Мерная посуда должна иметь:

1. Клеймо Госстандарта

2. Клеймо ГОСТ

3. Клеймо Роспотребнадзора

4. Без клейма 

Эталон ответа: а

8. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Чем отличается бокал для белого вина от бокала для красного вина?

1. Бокал для белого имеет шарообразную форму, а для красного продолговатую

2. Бокал для красного вина имеет шарообразную форму, а для белого продолговатую

3. Нет различий

4. Одинаковые

Эталон ответа: б

9. Выбери бокал, предназначенный для шампанского:

1. Пусс-кафе

2. Айриш

3. Флюте

4. Фраппе

Эталон ответа: в

10. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Каким видом приборов являются фруктовые приборы?

1. Основными приборами

2. Вспомогательными приборами

3. Дополнительными приборами

4. Столовыми приборами

Эталон ответа: а

11. Выбери вспомогательный прибор:

1. Ложка для бульона

2. Вилка для раков

3. Вилка кокотная

4. Десертная ложка

Эталон ответа: б

12. Выбери неверный метод обслуживания посетителей:

1. Бригадный метод

2. Венская система 

3. Английская система

4. Индивидуальный метод

Эталон ответа: в

1. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. На сколько сантиметров должны опускаться края скатерти от края столешницы?

2. 5-15

3. 15-25

4. 25-35

5. 35-45

Эталон ответа: в

14. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Какой прибор не входит в минимальную вечернюю сервировку? 

1. Столовая тарелка

2. Рюмка для вина

3. Столовая ложка

4. Салфетка 

Эталон ответа: 

15. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Чем из названного сервируется стол в первую очередь?

1. Столовые приборы

2. Скатерть

3. Салфетка

4. Столовая посуда

Эталон ответа: б

16. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Сколько комплектов столовой посуды и приборов не предусмотрено нормами оснащения?

1. Два

2. Три

3. Четыре

4. Пять

Эталон ответа: г

17. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Дополнительная сервировка стола зависит от заказа потребителя?

1. От заказа потребителя

2. От норм заведения

3. От предпочтения официанта

4. От администратора 

Эталон ответа: а

18. Выбери правильный ответ. При составлении меню какая характеристика не учитывается:

1. Тип предприятия

2. Ассортиментный минимум

3. Экологичность заведения

4. Сезонность 

Эталон ответа: в

19. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. От чего зависит ассортимент коктейлей и других смешанных напитков, соков, закусок, сладких блюд, кондитерских изделий в барах? 

1. От репутации

2. От класса

3. От бармена

4. От управляющего

Эталон ответа: в

20. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Что в меню располагается в третью очередь

1. Супы

2. Холодные закуски 

3. Вторые блюда из мяса

4. Вторые блюда из рыбы

Эталон: г

21. Выбери правильный ответ. Меню, составленное для быстрого обслуживания посетителей, у которых ограничен запас времени:

1. Меню дежурных блюд

2. Меню комплексных обедов

3. Меню банкета

4. Меню дневного рациона

Эталон ответа: а

22. Выбери правильный ответ. Что стоим на первом месте в последовательной влажной уборке торгового зала:

1. Настольные лампы

2. Подоконники

3. Пол

4. Мебель

Эталон ответа: б

23. Выбери правильный ответ. Столы, кресла, серванты должны стоять вдоль стен на расстоянии:

1. 10-20 см от стены

2. 15-20 см от стены

3. 20-25 см от стены

4. 25-35 см от стены

Эталон ответа: а

24. Выбери правильный ответ. Не существующий вариант расстановки столов:

1. Буквой П

2. Зигзагом

3. Елочкой

4. Змейкой

Эталон ответа: б

25. Выбери правильный ответ. Дополнительные проходы в кафе должны быть не менее:

1. 1,2 м

2. 1,0 м

3. 0,9 м

4. 0,8 м

Эталон ответа: а

26. Выбери правильный ответ. Тарелки переносят, покрывая их ручников, из сервизной в зал стопками:

1. От 4-6 шт.

2. От 6-8 шт.

3. От 8-10 шт.

4. От 10-12 шт.

Эталон ответа: г

27. Выбери правильный ответ. Правила переноса столовых предметов на подносе:

1. Более тяжелые предметы дальше от официанты

2. Высокие предметы по краям

3. Низкие предметы в центре подноса

4. Поднос на обеденный стол не ставят

Эталон ответа: г

28. Выбери правильный способ перекладывание блюд в тарелки гостей на подсобном столе:

1. Французский способ 

2. Русский способ 

3. Английский способ 

4. Европейский способ 

Эталон ответа: в 

29. Выбери правильный температуру подачи горячих закусок составляет:

1. 70-75 оС

2. 75-80 оС

3. 80-85 оС

4. 85-90 оС

Эталон ответа: г

30. Выбери правильную температуру подачи холодных закусок составляет:

1. 10 оС

2. 12 оС

3. 14 оС

4. 16 оС

Эталон ответа: в

31. Выбери правильное блюдо для бульонной чаши:

1. Национальные блюда

2. Заправочные супы

3. Супы-пюре

4. Обеденные супы

Эталон ответа: в

32. Выбери правильную температуру подачи горячих вторых блюд в ресторане

1. 85-90 оС

2. 70-75 оС

3. 60-65 оС

4. 75-80 оС

Эталон ответа: а

33. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Что предлагают к горячим мясным блюдам:

1. Сухие белые вина

2. Красные сухие вина

3. Крепкие вина

4. Шампанское

Эталон ответа: б

34. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Что предлагают к горячим закускам:

1. Крепкие вина

2. Водка, горькие настойки

3. Белые столовые вина

4. Красные столовые вина

Эталон ответа: б

35. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Какова норма официантов, обслуживающих банкетов с полным обслуживанием? Один официант:

1. На 3-4 человека;

2. На 6-8 человек;

3. На 2-3 человека;

4. На 8-10 человек.

Эталон ответа: а

36. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Сколько приходится на одного человека пространства за банкетным столом?

1. 0,6 м

2. 1,2 м

3. 1,0 м

4. 0,8 м

Эталон ответа: а

37. Выберите неверную характеристику банкета с частичным обслуживанием:

1. Носит неофициальный характер

2. Размещение гостей за столом произвольное

3. Гостям наливают напитки официанты

4. Банкет начинается с аперитива

Эталон ответа: в

38. Выбери верное преимущество шведского стола:

1. Еду можно уносить с собой

2. Напитки включены в стоимость блюд

3. Возможность потребителю попробовать понемногу несколько блюд

4. Трапеза может продолжаться до пяти часов

Эталон ответа: в

39. Выбери верное начало работы поэтажного буфета:

1. 6:00

2. 6:30

3. 7:00

4. 7:30

Эталон ответа: г

40. Выбери правильное определение кофе-брейк:

1. Завтрак, перетекающий в обед

2. Обслуживание участников совещаний, конференций

3. Обслуживание деловых людей с 12 до 16 часов в будни дни

4. Зал, для обслуживания комплексными обедами

Эталон ответа: б

41. Выбери верное время организации дипломатического завтрака:

1. От 12 до 15 часов

2. От 8 до 10 часов

3. От 10 до 12 часов

4. От 6 до 9 часов

Эталон ответа: а

42. Выбери правильное различие между банкетом-коктейлем и банкетом-фуршетом:

1. Банкет-коктейль длиться 1-1,5 часа, а банкет-фуршет 1,5-2 часа

2. Банкет-коктейль длиться 1,5-2 часа, а банкет-фуршет 1-1,5 часа

3. Банкет-коктейль длиться 2-2,5 часа, а банкет-фуршет 2,5-3 часа

4. Банкет-коктейль длиться 2,5-3 часа, а банкет-фуршет 2-2,5 часа

Эталон ответа: б

43. Выбери верный класс туристических документов, которые приобретают иностранные туристы:

1. Люкс

2. Бизнес-тур

3. Туристический

4. Пансион

Эталон ответа: в

44. Выбери верное время обслуживание иностранных туристов завтраком и ужином:

1. 20 минут

2. 30 мину

3. 40 минут

4. 50 минут

Эталон ответа: а

45. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Какой это фактор условия труда? Обеспеченность удобной одеждой, обувью, наличие гардеробных, душевых, комнат отдыха:

1. Социальный

2. Бытовой

3. Гигиенический

4. Эстетический

Эталон ответа: б

46. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Какая это задача организации труда? Рост эффективности труда, рациональное использование трудовых ресурсов, техники, прогрессивных форм обслуживания:

1. Экономическая

2. Психофизическая

3. Социальная

4. Культурная

Эталон ответа: а

47. Ответить на вопрос, выбрав правильный вариант ответа. Какой это критерий сегментации? Учитываются уровень дохода, принадлежность к профессиональным группа, уровень образования:

1. Социально-экономический 

2. Географический

3. Демографический

4. Политический

Эталон ответа: а

48. Выбери правильный ответ. Чтобы узнать, кто будет клиентом ресторана, чего посетители ждут от обслуживания, необходимо:

1. Анкетирование

2. Использование уже проведенных исследований в специализированных изданиях

3. Привлечение экспертов

4. Использование опыта конкурентов

Эталон ответа: а

49. Выбери неверный метод продвижения ресторанных услуг.

1. Скидки

2. Реклама

3. Почтовая рассылка

4. Телефонные звонки

Эталон ответа: г

50. Назовите мероприятия, направленные на привлечение дополнительных клиентов и удержание постоянных.

1. Проведение презентаций

2. Выдача клубных карт

3. Проведение конференций

4. Организация специальных концертных программ

Эталон ответа: б

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
	вариант 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; 
	вариант 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; 
	вариант 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; 
	вариант 1-30

	- требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 
	Знает требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 
	вариант 1-30

	- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	Знает и использует профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	вариант 1-30

	- технологию организации процесса питания;
	Знает  технологию организации процесса питания;
	вариант 1-30

	- специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 
	Знает специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 
	вариант 1-30

	- этапы процесса обслуживания; 
	Знает  этапы процесса обслуживания; 
	вариант 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;
	вариант 1-30

	- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	Знает  профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;
	вариант 1-30

	- регламенты службы питания;
	Знает регламенты службы питания;
	вариант 1-30

	- критерии и показатели качества обслуживания;
	- Знает  критерии и показатели качества обслуживания;
	вариант 1-30

	- методы оценки качества предоставленных услуг.
	Знает  методы оценки качества предоставленных услуг.
	вариант 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; 
	вариант 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;
	вариант 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;
	вариант 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; 
	вариант 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; 
	вариант 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;
	вариант 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.    
	вариант 1-30

	ПК.2.1.Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	Планирует потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	вариант 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.
	вариант 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.
	вариант 1-30

	ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	вариант 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
	вариант 1-30

	ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Планирует и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	вариант 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.
	вариант 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
	вариант 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.
	вариант 1-30

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Содействует сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	вариант 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.
	вариант 1-30

	ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Использует информационные технологии в профессиональной деятельности
	вариант 1-30

	ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Пользуется профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	вариант 1-30


ВАРИАНТ№ 1

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 1.

Задание №1.

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10___ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит ___3___ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Предприятие общественного питания  – это…

1) предприятие, предназначенное для обслуживания посетителей;

2) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, 

мучных, кулинарных, кондитерских и хлебобулочных изделий, их реализацию и организацию потребления;

3) сеть предприятий, реализующих пищевую продукцию;

4) предприятие розничной торговли.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Функции ПОП….
1) проверка качества готовой продукции;
2) проверка соответствия показателей качества кулинарной продукции 

установленным требованиям;

3) контроль поступающего сырья и полуфабрикатов;

4) производство, реализация и организация потребления продукции.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Какие предприятия делятся на классы:

1) бары;

2) кафе;

3) столовые;

4) закусочные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Официант – это:

1) работник, занимающийся обслуживанием потребителей в зале;

2) работник, занимающийся приготовлением блюд;

3) работник, занимающийся мойкой посуды;

4) работник, занимающийся перевозкой сырья и товаров.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Температура подачи горячих закусок:

1) 60-650;

2) 85-900;

3) 1000;

4) 750.

	.1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Меню, составляемое для студентов, школьников, рабочих:

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона;

3) меню бизнес-ланча;

4) меню комплексного обеда.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7.  Кто обслуживается в первую очередь?

1) мужчина;

2) женщина;

3) дети;

4) пожилые люди.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Выберите неправильный ответ. При банкете фуршете стеклянную посуду устанавливают:

1) змейкой;

2) параллельно;

3) елочкой;

4) группами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Жульен подают:

1) в кокильнице;

2) в кокотнице;

3) на столовой тарелке;

4)  на закусочной тарелке.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. В течение какого времени нужно подойти к столику, когда пришли гости?

1) через полчаса;

2) через пять минут;

3) через тридцать секунд;

4) через час.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Приборы:

	А) борщ украинский
	1) закусочные приборы

	Б) рыба заливная
	2) столовые приборы

	В) пирожное бисквитное
	3) рыбные приборы

	Г) горбуша фаршированная овощами
	4) десертные приборы

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность предварительной сервировки стола: 

А) приборы закусочные;

Б) подстановочная тарелка;

В) мелкая столовая тарелка;

Г) приборы столовые.

	
	
	
	


 В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Холодные закуски подают в:

1) тарталетках;

2) порционных сковородах;

3) закусочных приборах;

4) валованах;

5) корзиночках;

6) кокильнице.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 2

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 2

Задание №1

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3): х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  __45   мин.
                                                               Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1.  Канапе подаются:

1) на столовых тарелках;

2) в вазочках;

3) на овальных блюдах;

4) в бокалах.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Как чистят тарелки?

1) установив на стол протирают сверху;

2) держа на ладони, покрытой полотенцем и придерживая основанием ладони;

3) не чистят, а сразу используют для других посетителей;

4) удерживая рукой за края тарелки.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. На каком расстоянии устанавливают пирожковую тарелку от подстановочной тарелки:

1) 5-10 мм;

2) 2 см;

3) 0,5 см;

4) 5-10 см.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Как подаются блюда посетителю?

1) правой рукой с правой стороны;

2) левой рукой с левой стороны;

3) левой рукой с правой стороны;

4) правой рукой с левой стороны.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Визитка ПОП – это…

1) эмблема предприятия;

2) улыбка персонала;

3) меню;

4) скидки постоянным клиентам.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Для какого приема характерен широкий ассортимент холодных закусок (12-16 наименований):

1) коктейль;

2) фуршет;

3) банкет-чай;

4) обед.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Выберите неправильный ответ. Виды расчетов с потребителями:

1) наличный;

2) безналичный;

3) с предварительной оплатой;

4) рассрочка.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Метод подачи блюд, при котором предусматривается перекладывание официантами блюд в тарелки посетителя:

1) в обнос;

2) в стол;

3) с помощью подсобного стола;

4) с использованием клоше.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Геридон – это…

1) прибор;

2) сковородка;

3) название официанта;

4) приставной сервировочный столик.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. При уборке стаканов и бокалов нельзя:

1) держать бокал за ножку;

2) бросать салфетку в стакан;

3) убирать бокалы правой рукой;

4) ставить бокалы и стаканы на поднос.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие:

	А) Жульен из говядины
	1) глубокая столовая тарелка

	Б) Окрошка
	2) мелкая столовая тарелка

	В) Куриное филе запеченное
	3)  кокотница

	Г) Чебуреки
	4) пирожковая тарелка

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность обслуживания. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность обслуживания : 

А) расчет с потребителями;

Б) встреча и размещение гостей;

В) передача заказа на производство;

Г) прием и оформление заказа.

	
	
	
	


 В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3.  Принадлежности официанта:

1) зеркало;

2) открывалка;

3) зажигалка;

4) губная помада;

5) часы с небьющимся стеклом;

6) туалетная вода.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 3

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 3.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10___ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.  
Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) перечень закусок, блюд, мучных кулинарных и кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены;
4) ассортимент блюд и напитков, производимых предприятием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Рюмка, используемая для белого вина:

1) мадерная;

2) водочная;

3) рейнвейная;

4) лафитная.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Температура подачи холодных напитков:

1) 00;

2) 10-140;

3) -100;

4) -40.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Какое помещение не относится к помещением для потребителей?

1) аванзал;

2) гардероб;

3) моечная;

4) торговый зал

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Посоветуйте напиток к фруктам:

1) белое сухое вино;

2) крюшон;

3) водка;

4) сладкое шампанское

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Отличительной особенностью Банкет-чая является:

1) широкий ассортимент закусок;

2) широкий ассортимент напитков;

3) широкий ассортимент мучных кондитерских и кулинарных изделий;

4) широкий ассортимент мороженого

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7 Размер тарелки мелкой столовой:

1) 175 мм;

2) 240 мм;

3) 200;

4) 350 мм.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Метод подачи блюд с использованием клоше:

1) русский;

2) английский;

3) европейский;

4) французский.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Нож укладывается:

1) лезвием от тарелки;

2) плашмя;

3) лезвием в сторону тарелки;

4) крест на крест с вилкой.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. В соответствии с требованиями личной гигиены официант должен:

1) иметь длинные и накрашенные ногти;

2) носить уличную одежду;

3) носить обувь на каблуках;

4) убирать волосы в прическу.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Холодные напитки: 

	А) коньяк
	1) рейнвейная рюмка

	Б) белое вино
	2) лафитная рюмка

	В) шампанское
	3) флюте  

	Г) красное вино
	4) снифтер

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность подачи блюд: 

А) чай;
Б) бульон куриный;
В) сырная нарезка;

Г) азу.
	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Горячие закуски  могут подавать в: 

1) столовых глубоких тарелках;

2) сотейнике;

3) кокильнице;

4) порционной сковородке;

5) кокотнице;

6) фужерах.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


	Чебоксарский экономико-технологический колледж
	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__

МДК 02.01 Организация и контроль текущей деятельности 



ВАРИАНТ№ 4

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 4.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10__ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.                                       
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа. 

А1. Метрдотель обязан:

1)контролировать персонал в соблюдении правил обслуживания посетителей, внутреннего распорядка, личной гигиены, ношения форменной одежды;

2)организовывать четкое, планомерное снабжение предприятия сырьем, продуктами, полуфабрикатами, предметами материально-технического оснащения;

3)своевременно предоставлять в бухгалтерию отчеты об использовании товарно-материальных ценностей;

4)принимать от посетителей верхнюю одежду, обувь и другие личные вещи, вручая в замен жетон с указанием места хранения вещей;
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Классификация ПОП…

1) рестораны, бары, забегаловки, кафе;

2) закусочные, бары, шашлычные, бистро;

3) кафе, столовые, рестораны, бистро, бары;

4) бары, закусочные, кафе, рестораны,  столовые.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Температура подачи первых блюд:

1) не более 500;

2) не менее 900;

3) не менее 750;

4)10-140.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. По времени функционирования различают закусочные:

1) осенние, весенние, летние, зимние;
2) постоянно действующие и сезонные;
3) универсальные ПОП;

4) дневные, ночные, утренние.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Индивидуальная форма организации труда – это…

1)когда бригадир принимает заказ и распределяет обязанности между членами бригады;

2)когда все функции от принятия заказа до расчета с потребителями выполняет один официант;

3)когда посетители выбирают блюда и кулинарные изделия на раздаточной стойке; 

4) процесс, в котором человек своей деятельностью воздействует на предмет труда и способствует его изменению.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Расстояние от края стола до сервировочной тарелки должно быть:

1) 5-10 см;

2) 0,5 см;

3) 2 см;

4) 3-5 см.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Меню составляемое для участников симпозиумов, совещаний, конференций

1) меню диетического питания;

2) меню банкетов;

3) меню дневного рациона;

4) меню комплексных обедов.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Что использует официант при подаче блюд:

1) полотенца;

2) ручник;

3) салфетки;

4) скатерть.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Меню подается:

1) спиной к гостю;

2) крест накрест;

3) швырянием на стол;

4) клиенты берут сами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. . Официант – это:

1) работник, занимающийся обслуживанием потребителей в зале;

2) работник, занимающийся приготовлением блюд;

3) работник, занимающийся мойкой посуды;

4) работник, занимающийся перевозкой сырья и товаров.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие:

	А) мелкая столовая
	1) 240 мм

	Б)  мелкая десертная
	2) 240 мм

	В) мелкая пирожковая
	3) 200 мм

	Г) глубокая столовая
	4) 175 мм

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Путь, который проходит посетитель от входа до зала:

А) туалетная комната;

Б) гардероб;
В) вестибюль;
Г) основной зал.

	
	
	
	


 В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. К общедоступным предприятиям относятся: 

1) школьная столовая;

2) городское кафе;

3) столовая вузов;

4) кафе-кондитерские;

5) суши-бар;

6) столовые при садиках.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


	Чебоксарский экономико-технологический колледж
	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__

МДК 02.01 Организация и контроль текущей деятельности 



ВАРИАНТ№ 5

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 5.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _15_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов. 

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.
                                                                 Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Визитка ПОП – это…

1) эмблема предприятия;

2) улыбка персонала;

3) меню;

4) скидки постоянным клиентам.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. В зависимости от ассортимента выпускаемой продукции  ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) неспециализированные, специализированные и узкоспециализированные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Заготовочные предприятия - ….

1) небольшие предприятия, работающие на полуфабрикатах высокой степени готовности и готовых охлажденных блюдах;

2) механизированные предприятия, предназначенные для централизованного выпуска полуфабрикатов, а также кулинарных и мучных кондитерских изделий;

3) специализируется на выпуске готовых блюд, которые затем поступают в расфасованном виде или в блоках на предприятия;

4) представляет собой крупное механизированное предприятие, выпускающее продукцию собственного производства, кулинарные и кондитерские изделия.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. В домах отдыха, санаториях, детских лагерях, совещаниях применяется…

1) меню со свободным выбором блюд;
2) меню дневного рациона
3) меню детского питания;

4) меню диетического питания.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5.  Метод подачи блюд, при котором все блюда устанавливаются в стол:

1) французский;

2) русский;

3) европейский;

4) комбинированный.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Официанту категорически запрещается:

1) знать особенности приготовления, оформления и подачи национальных, фирменных и заказных блюд;

2) отлучаться во время обслуживания на длительное время без разрешения метрдотеля;

3) рекомендовать клиентам фирменные блюда и напитки;

4) не допускать пользования столовой посудой, приборами и столовым бельем с какими-либо дефектами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Закусочная – это…

1) предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного приготовления из определенного вида сырья, предназначенное для быстрого обслуживания посетителей;

2) специализированное предприятие с барной стойкой, предназначается для реализации смешанных напитков в широком ассортименте;

3) предприятие предназначенное для продажи кулинарных изделий, полуфабрикатов, различных сопутствующих товаров, а также для приготовления и отпуска горячих напитков массового спроса.

4) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Температура подачи вторых блюд:

1) 650;

2) 10-140;

3) 1000;

4) 750.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Метод подачи блюд, при котором предусматривается перекладывание официантами блюд в тарелки посетителя:

1) в обнос;

2) в стол;

3) с помощью подсобного стола;

4) с использованием клоше.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Геридон – это…

1) прибор;

2) сковородка;

3) название официанта;

4) приставной сервировочный столик.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Напитки:

	А) сок
	                1) хайбл

	Б) водка
	                2) водочная рюмка

	В) мартини
	                3) бокал

	Г) шампанское
	                4) коктельная

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность структуры обслуживающего персонала:

А) повар;

Б) инженер-технолог;

В) зав. производством;

Г) директор.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Характеристика работ официанта 5 разряда:

1) обслуживание посетителей на ПОП с особо сложной сервировкой столов;

2) накрытие и предварительная сервировка столов;

3) уборка столов;

4) обслуживание иностранных туристов;

5) обслуживание торжественных и официальных приемов;

6) замена скатертей и салфеток.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 6

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 6.

Задание №1.

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Официант – это:

1) работник, занимающийся обслуживанием потребителей в зале;

2) работник, занимающийся приготовлением блюд;

3) работник, занимающийся мойкой посуды;

4) работник, занимающийся перевозкой сырья и товаров.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Бригадная форма организации труда – это…

1) когда бригадир принимает заказ и распределяет обязанности между членами бригады;

2) когда все функции от принятия заказа до расчета с потребителями выполняет один официант;

3) когда посетители выбирают блюда и кулинарные изделия на раздаточной стойке;

4) процесс, в котором человек своей деятельностью воздействует на предмет труда и способствует его изменению.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. От характера производства ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) универсальные, специализированные и узкоспециализированные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4.Ресторан  - это…

1) наиболее распространенный тип предприятия общественного питания, производящего и реализующего блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню;

2) предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного приготовления из определенного сырья и предназначенного для быстрого обслуживания потребителей;

3) предприятие общественного питания, отличающееся широким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные, алкогольные напитки, табачные и кондитерские изделия;

4) предприятие общественного питания, в котором приготовляют и реализуют в широком ассортименте чай и мучные кулинарные изделия .

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Какое помещение не относится к торговым помещениям?

1) аванзал;

2) гардероб;

3) моечная;

4) торговый зал.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Выберите неправильный ответ. При банкете фуршете стеклянную посуду устанавливают:

1) змейкой;

2) параллельно;

3) елочкой;

4) группами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Температура подачи горячих супов:

1) Не выше 14°С;

2) Не ниже 75°С;

3) 65-70°С;

4) 80-90 0С.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Что использует официант при подаче блюд:

1) полотенца;

2) ручник;

3) салфетки;

4) скатерть.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9.  Как подаются блюда посетителю?

1) правой рукой с правой стороны;

2) левой рукой с левой стороны;

3) левой рукой с правой стороны;

4) правой рукой с левой стороны.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10 Уборка блюд со стола осуществляется:

1) правой рукой с правой стороны по часовой стрелке;

2) левой рукой с левой стороны против часовой стрелки;

3) левой рукой с правой стороны по часовой стрелке;

4) правой рукой с левой стороны против часовой стрелки.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Способы обработки сырья:

А) Меню со свободным выбором блюд
1) составляют в ресторане для быстрого 

                                                                          обслуживания посетителей;

Б) Меню комплексного обеда
            2) составляют для рабочих, студентов,

                                                                          школьников;                          

В) Меню детского питания

            3) применяют на общедоступных предприятиях 

                                                                           общественного питания;

Г) Меню бизнес-ланча

            4) составляется на основе физиологических норм

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность расположения холодных блюд и закусок в меню: 

А) рыба отварная;

Б) мясо запеченное;

В) салаты и винегреты;

Г) кисломолочные продукты.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Официант должен знать:

1)  виды и назначение столовой посуды;

2) знать правила и приемы хранения личных вещей;

3) правила и очередность подачи блюд;

4) своевременно предоставлять в бухгалтерию отчеты;

5) основы психологии;

6) осуществлять научную организацию труда.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 7

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 7.

Задание №1
Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Предприятие общественного питания – это…

1) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции;

2) предприятие, предназначенное для реализации блюд;

3) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий,  их реализации и организации потребления 

4) предприятие, для проведения досуга потребителей.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Выберите неправильный ответ. Формы банкетных столов:

1) П;

2) Т;

3) Ш;

4) И.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Выберите лишнее. ПОП по методам и формам обслуживания подразделяют:

1) с обслуживанием официантами;

2) с самообслуживанием;

3) с выездным обслуживанием (кейтеринг);

4) с индивидуальным обслуживанием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Выберите неправильный ответ. Должностная инструкция прописывает:

1) права и обязанности сотрудника;

2) ответственность сотрудника за нарушение дисциплины;

3) требования к сотруднику;

4) его времяпровождение во время перерывов.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5.  В соответствии с каким документом поп делят на классы:

1) ТУ 50762-2007;

2) СНиП 50762-2007;

3) СаНПиН 50762-2007;

4) ГОСТ Р50762-2007.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Температура подачи чая:

1) 70-75°С;

2) 100°С;

3) 60-65°С;

4) 90-95оС.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. В какой последовательности лежат приборы справа от тарелки (справа-налево):

1) нож закусочный, вилка закусочная, ложка столовая;

2) вилка закусочная, вилка рыбная, вилка столовая;

3) столовый нож, рыбный нож, ложка столовая, закусочный нож;

4) закусочный нож, ложка столовая, рыбный нож, столовый нож.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) ассортимент алкогольных  напитков.

4) перечень расположенных в определенном порядке блюд, с указанием цены и выхода, способа приготовления;

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9.  Официанту категорически запрещается:

1) знать особенности приготовления, оформления и подачи национальных, фирменных и заказных блюд;

2) отлучаться во время обслуживания на длительное время без разрешения метрдотеля;

3) рекомендовать клиентам фирменные блюда и напитки;

4) не допускать пользования столовой посудой, приборами и столовым бельем с какими-либо дефектами..

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Жульен подают:

1) в кокильнице;

2) в кокотнице;

3) на столовой тарелке;

4)  на закусочной тарелке

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. :

	А) администрация
	1) объединяют работников только одной профессии;

	Б) трудовой коллектив
	2) совокупность людей, связанных между собой единством целей;

	В) комплексные бригады
	3) объединяют поваров, подсобных кухонных рабочих, мойщиков кухонной посуды;

	Г) специализированные бригады
	4) группа должностных лиц во главе с директором ресторана.

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность расположения горячих закусок:

А) из птицы и дичи;

Б) из субпродуктов;

В) рыбные и из нерыбных продуктов моря;

Г) мясные.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Санитарные требования к личной гигиене персонала:
1) наличие на каждом предприятии настоящих санитарных правил;

2) перед началом работы тщательно мыть руки с мылом;

3) ежедневное ведение необходимой документации;

4) работать в чистой санитарной одежде;

5) проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

6) не курить и не принимать пищу на рабочем месте.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


	Чебоксарский экономико-технологический колледж
	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__

МДК 02.01 Организация и контроль текущей деятельности 



ВАРИАНТ№ 8

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 8.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10__ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45  мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Предприятие, предназначенное для производства, реализации и организации потребления продукции – это… 

1) магазины кулинарии;

2) ПОП;

3) МТС;
4) предприятие пищевой промышленности.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2.Это меню одновременно составляется для завтрака, обеда и ужина:

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона;

3) банкетное меню;

4) меню комплексных обедов.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. По ассортименту реализуемой продукции ПОП подразделяют:

1) общие, специализированные, узкоспециализированные;

2) видео-бар, кафе-мороженное и др.;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) неспециализированные, специализированные и узкоспециализированные.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. room-service – это:

1) подразделение, целью которого является доставка еды гостю;

2) подразделение, целью которого является уборка помещений;

3) подразделение, целью которого является развлечение посетителей;

4) подразделение, целью которого является охрана комнат.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Кто занимается обслуживание мини-баров в номерах:

1) метрдотель;

2) директор;

3) официант;

4) супервайзер.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Выберите неправильный ответ. Современные формы обслуживания.

 1) организация чайного стола;

 2) организация семейных обедов;

 3) проведение дегустации блюд национальных кухонь;

 4) обслуживание посетителей в зале.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7.Выберите не правильный ответ.  Для чего предназначена салфетка:

1) для того, чтобы положить их на колени;

2) для вытирания губ;

3) для вытирания рук;

4)для вытирания лица.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. В течение какого времени нужно подойти к столику, когда пришли гости?

1) через полчаса;

2) через пять минут;

3) через тридцать секунд;

4) через час.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. . Бутерброды на банкета-фуршетах подаются:

1) на столовых тарелках;

2) на пирожковых тарелках;

3) на овальных блюдах;

4) в бокалах.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Какое помещение не относится к помещением для потребителей?

1) аванзал;

2) гардероб;

3) моечная;

4) торговый зал.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов

В1. Найдите соответствие. Приборы:

	А) борщ украинский
	1) закусочные приборы

	Б) рыба заливная
	2) столовые приборы

	В) пирожное бисквитное
	3) рыбные приборы

	Г) горбуша фаршированная овощами
	4) десертные приборы

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Последовательность расположения супов:

А) молочные;

Б) заправочные;

В) прозрачные;

Г) холодные.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Характеристика работ официанта 3 разряда:

1) обслуживание посетителей на ПОП с особо сложной сервировкой столов;

2) накрытие и предварительная сервировка столов;

3) уборка столов;

4) обслуживание иностранных туристов;

5) обслуживание торжественных и официальных приемов;

6) замена скатертей и салфеток.Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 9

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 9.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Бары и рестораны подразделятся на классы…

1) люкс, наивысший, первый;

2) первейший, люкс, высший;

3) первый, люкс, высший;

4) высший, первый, второй.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Функции ПОП….

1) проверка качества готовой продукции;

2) проверка соответствия показателей качества кулинарной продукции 

установленным требованиям;

3) контроль поступающего сырья и полуфабрикатов;

4) производство, реализация и организация потребления продукции.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Выбери правильный ответ. Кафе-мороженое относят:
1) к узкоспециализированной закусочной;

2) к специализиронному кафе;

3) к специализированной закусочной;

4) кафе с определенным контингентом

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Официант – это:

1) работник, занимающийся обслуживанием потребителей в зале;

2) работник, занимающийся приготовлением блюд;

3) работник, занимающийся мойкой посуды;

4) работник, занимающийся перевозкой сырья и товаров..

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Кто обслуживается в первую очередь?

1) мужчина;

2) женщина;

3) дети;

4) пожилые люди.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Канапе подаются:

1) на столовых тарелках;

2) в вазочках;

3) на овальных блюдах;

4) в бокалах.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. На каком расстоянии устанавливают пирожковую тарелку от подстановочной тарелки:

1) 5-10 мм;

2) 2 см;

3) 0,5 см;

4) 5-10 см.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Геридон – это…

1) прибор;

2) сковородка;

3) название официанта;

4) приставной сервировочный столик.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) перечень закусок, блюд, мучных кулинарных и кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены;

4) ассортимент блюд и напитков, производимых предприятием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Рюмка, используемая для белого вина:

1) мадерная;

2) водочная;

3) рейнвейная;

4) лафитная.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Подача кофе:

	А) кофе по-восточному
	1) со взбитыми сливками

	Б) кофе по-венски
	2) с мороженым

	В) гляссе
	3) с гущей  

	Г)  по-варшавски
	4) с пенкой

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Путь, который проходит посетитель от входа до зала:

А) туалетная комната;

Б) гардероб;

В) вестибюль;

Г) основной зал.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Горячие закуски  могут подавать в: 

1) столовых глубоких тарелках;

2) сотейнике;

3) кокильнице;

4) порционной сковородке;

5) кокотнице;

6) фужерах.Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 10

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 10.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Метрдотель обязан:

1)контролировать персонал в соблюдении правил обслуживания посетителей, внутреннего распорядка, личной гигиены, ношения форменной одежды;

2)организовывать четкое, планомерное снабжение предприятия сырьем, продуктами, полуфабрикатами, предметами материально-технического оснащения;

3)своевременно предоставлять в бухгалтерию отчеты об использовании товарно-материальных ценностей;

4)принимать от посетителей верхнюю одежду, обувь и другие личные вещи, вручая в замен жетон с указанием места хранения вещей;

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Температура подачи первых блюд:

1) не более 500;

2) не менее 900;

3) не менее 750;

4)10-140.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. В зависимости от ассортимента выпускаемой продукции  ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) неспециализированные, специализированные и узкоспециализированные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Заготовочные предприятия - ….

1) небольшие предприятия, работающие на полуфабрикатах высокой степени готовности и готовых охлажденных блюдах;

2) механизированные предприятия, предназначенные для централизованного выпуска полуфабрикатов, а также кулинарных и мучных кондитерских изделий;

3) специализируется на выпуске готовых блюд, которые затем поступают в расфасованном виде или в блоках на предприятия;

4) представляет собой крупное механизированное предприятие, выпускающее продукцию собственного производства, кулинарные и кондитерские изделия.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Официанту категорически запрещается:

1) знать особенности приготовления, оформления и подачи национальных, фирменных и заказных блюд;

2) отлучаться во время обслуживания на длительное время без разрешения метрдотеля;

3) рекомендовать клиентам фирменные блюда и напитки;

4) не допускать пользования столовой посудой, приборами и столовым бельем с какими-либо дефектами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Выберите неправильный ответ. При банкете фуршете стеклянную посуду устанавливают:

1) змейкой;

2) параллельно;

3) елочкой;

4) группами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Ресторан  - это…

1) наиболее распространенный тип предприятия общественного питания, производящего и реализующего блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню;

2) предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного приготовления из определенного сырья и предназначенного для быстрого обслуживания потребителей;

3) предприятие общественного питания, отличающееся широким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные, алкогольные напитки, табачные и кондитерские изделия;

4) предприятие общественного питания, в котором приготовляют и реализуют в широком ассортименте чай и мучные кулинарные изделия .

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Как подаются блюда посетителю?

1) правой рукой с правой стороны;

2) левой рукой с левой стороны;

3) левой рукой с правой стороны;

4) правой рукой с левой стороны.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Выберите неправильный ответ. Формы банкетных столов:

1) П;

2) Т;

3) Ш;

4) И.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Метод подачи блюд, при котором предусматривается перекладывание официантами блюд в тарелки посетителя:

1) в обнос;

2) в стол;

3) с помощью подсобного стола

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Напитки:

	А) сок
	                1) хайбл

	Б) водка
	                2) водочная рюмка

	В) мартини
	                3) бокал

	Г) шампанское
	                4) коктельная

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность предварительной сервировки стола: 

А) приборы закусочные;

Б) подстановочная тарелка;

В) мелкая столовая тарелка;

Г) приборы столовые.

	
	
	
	


 В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Принадлежности официанта:

1) зеркало;

2) открывалка;

3) зажигалка;

4) губная помада;

5) часы с небьющимся стеклом;

6) туалетная вода;

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


	Чебоксарский экономико-технологический колледж
	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__
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ВАРИАНТ№ 11

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 11.

Задание №1.

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10___ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит ___3___ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1 Предприятие общественного питания  – это…

1)  предприятие, предназначенное для обслуживания посетителей;

2) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных, кулинарных, кондитерских и хлебобулочных изделий, их реализацию и организацию потребления;

3) сеть предприятий, реализующих пищевую продукцию;

4) предприятие розничной торговли.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Функции ПОП….
1)  проверка качества готовой продукции;
2) проверка соответствия показателей качества кулинарной продукции установленным требованиям;

3) контроль поступающего сырья и полуфабрикатов;

4) производство, реализация и организация потребления продукции.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Какие предприятия делятся на классы:

1) бары;

2) кафе;

3) столовые;

4) закусочные.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) перечень закусок, блюд, мучных кулинарных и кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены;

4) ассортимент блюд и напитков, производимых предприятием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Температура подачи холодных напитков:

1) 00;

2) 10-140;

3) -100;

4) -40.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Посоветуйте напиток к фруктам:

1) белое сухое вино;

2) крюшон;

3) водка;

4) сладкое шампанское

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Отличительной особенностью Банкет-чая является:

1) широкий ассортимент закусок;

2) широкий ассортимент напитков;

3) широкий ассортимент мучных кондитерских и кулинарных изделий;

4) широкий ассортимент мороженого

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Нож укладывается:

1) лезвием от тарелки;

2) плашмя;

3) лезвием в сторону тарелки;

4) крест на крест с вилкой

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Индивидуальная форма организации труда – это…

1)когда бригадир принимает заказ и распределяет обязанности между членами бригады;

2)когда все функции от принятия заказа до расчета с потребителями выполняет один официант;

3)когда посетители выбирают блюда и кулинарные изделия на раздаточной стойке; 

4) процесс, в котором человек своей деятельностью воздействует на предмет труда и способствует его изменению.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Меню подается:

1) спиной к гостю;

2) крест накрест;

3) швырянием на стол;

4) клиенты берут сами

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Способы обработки сырья:

А) Меню со свободным выбором блюд
1) составляют в ресторане для быстрого 

                                                                          обслуживания посетителей;

Б) Меню комплексного обеда
            2) составляют для рабочих, студентов,

                                                                          школьников;                          

В) Меню детского питания

            3) применяют на общедоступных предприятиях 

                                                                           общественного питания;

Г) Меню бизнес-ланча

            4) составляется на основе физиологических норм

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность структуры обслуживающего персонала:

А) повар;

Б) инженер-технолог;

В) зав. производством;

Г) директор.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. К общедоступным предприятиям относятся: 

1) школьная столовая;

2) городское кафе;

3) столовая вузов;

4) кафе-кондитерские;

5) суши-бар;

6) столовые при садиках.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 12

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 12

Задание №1

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3): х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  __45   мин.
                                                               Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Выберите лишнее. ПОП по методам и формам обслуживания подразделяют:

1) с обслуживанием официантами;

2) с самообслуживанием;

3) с выездным обслуживанием (кейтеринг);

4) с индивидуальным обслуживанием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Основные зоны размещения ПОП  – это…

1) промышленная, жилищно-коммунальная, торговая;

2) промышленная, жилищно-административная, зона отдыха, коммунально-складская;

3) зона отдыха, работы, учебы;

4) коммунально-жилищная, административно-бытовая.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. В соответствии с каким документом поп делят на классы:

1) ТУ 50762-2007;

2) СНиП 50762-2007;

3) СаНПиН 50762-2007;

4) ГОСТ Р50762-2007.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Температура подачи чая:

1) 70-75°С;

2) 100°С;

3) 60-65°С;

4) 90-95оС.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5.  Официанту категорически запрещается:

1) знать особенности приготовления, оформления и подачи национальных, фирменных и заказных блюд;

2) отлучаться во время обслуживания на длительное время без разрешения метрдотеля;

3) рекомендовать клиентам фирменные блюда и напитки;

4) не допускать пользования столовой посудой, приборами и столовым бельем с какими-либо дефектами..
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Предприятие, предназначенное для производства, реализации и организации потребления продукции – это… 

1) магазины кулинарии;

2) ПОП;

3) МТС;

4) предприятие пищевой промышленности.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. room-service – это:

1) подразделение, целью которого является доставка еды гостю;

2) подразделение, целью которого является уборка помещений;

3) подразделение, целью которого является развлечение посетителей;

4) подразделение, целью которого является охрана комнат.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. В соответствии с требованиями личной гигиены официант должен:

1) иметь длинные и накрашенные ногти;

2) носить уличную одежду;

3) носить обувь на каблуках;

4) убирать волосы в прическу.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Размер тарелки мелкой столовой:

1) 175 мм;

2) 240 мм;

3) 200;

4) 350 мм.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Геридон – это…

1) прибор;

2) сковородка;

3) название официанта;

4) приставной сервировочный столик.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Супы:

	А) Рассольник
	1) холодные

	Б) Суп-биски
	2) заправочные

	В) Уха
	3) протертые 

	Г) Свекольник
	4) прозрачные

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2 Установите последовательность подачи блюд: 

А) чай;

Б) бульон куриный;

В) сырная нарезка;

Г) азу.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3 Характеристика работ официанта 5 разряда:

1) обслуживание посетителей на ПОП с особо сложной сервировкой столов;

2) накрытие и предварительная сервировка столов;

3) уборка столов;

4) обслуживание иностранных туристов;

5) обслуживание торжественных и официальных приемов;

6) замена скатертей и салфеток. 

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 13

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 13.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10___ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) перечень закусок, блюд, мучных кулинарных и кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены;
4) ассортимент блюд и напитков, производимых предприятием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. На основе физиологических норм питания составляется…

1) меню диетического питания;

2) меню детского питания;
3) меню комплексных обедов;

4) меню дневного рациона.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Температура подачи вторых блюд:

1) 650;

2) 10-140;

3) 1000;

4) 750.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. К доготовочным ПОП относят:

1) комбинат питания;

2) фабрика-заготовочная;
3) ресторан;

4) специализированные кулинарные цеха.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Метод подачи блюд, при котором предусматривается перекладывание официантами блюд в тарелки посетителя:

1) в обнос;

2) в стол;

3) с помощью подсобного стола;

4) с использованием клоше.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Бригадная форма организации труда – это…

1) когда бригадир принимает заказ и распределяет обязанности между членами бригады;

2) когда все функции от принятия заказа до расчета с потребителями выполняет один официант;

3) когда посетители выбирают блюда и кулинарные изделия на раздаточной стойке;

4) процесс, в котором человек своей деятельностью воздействует на предмет труда и способствует его изменению.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Столовая  - это…

1) наиболее распространенный тип предприятия общественного питания, производящего и реализующего блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню;

2) предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного приготовления из определенного сырья и предназначенного для быстрого обслуживания потребителей;

3) предприятие общественного питания, отличающееся широким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные, алкогольные напитки, табачные и кондитерские изделия;

4) предприятие общественного питания, в котором приготовляют и реализуют в широком ассортименте чай и мучные кулинарные изделия .

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8 Что использует официант при подаче блюд:

1) полотенца;

2) ручник;

3) салфетки;

4) скатерть.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Уборка блюд со стола осуществляется:

1) правой рукой с правой стороны по часовой стрелке;

2) левой рукой с левой стороны против часовой стрелки;

3) левой рукой с правой стороны по часовой стрелке;

4) правой рукой с левой стороны против часовой стрелки.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Предприятие общественного питания – это…

1) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции;

2) предприятие, предназначенное для реализации блюд;

3) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий,  их реализации и организации потребления 

4) предприятие, для проведения досуга потребителей
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Способы обработки сырья:

А) Меню со свободным выбором блюд
1) составляют в ресторане для быстрого 

                                                                          обслуживания посетителей;

Б) Меню комплексного обеда
            2) составляют для рабочих, студентов,

                                                                          школьников;                          

В) Меню детского питания

            3) применяют на общедоступных предприятиях 

                                                                           общественного питания;

Г) Меню бизнес-ланча

            4) составляется на основе физиологических норм

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2.Установите последовательность расположения горячих закусок:

А) из птицы и дичи;

Б) из субпродуктов;

В) рыбные и из нерыбных продуктов моря;

Г) мясные.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Горячие закуски  могут подавать в: 

1) столовых глубоких тарелках;

2) сотейнике;

3) кокильнице;

4) порционной сковородке;

5) кокотнице;

6) фужерах.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


	Чебоксарский экономико-технологический колледж
	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__
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ВАРИАНТ№ 14

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 14.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10__ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.                                       
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа. 

А1. К закусочным приборам относятся 

1) нож, вилка, ложка

2) нож, вилка;

3) нож;

4) вилка.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Классификация ПОП…

1) рестораны, бары, забегаловки, кафе;

2) закусочные, бары, шашлычные, бистро;

3) кафе, столовые, рестораны, бистро, бары;

4) бары, закусочные, кафе, рестораны,  столовые.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. От характера производства ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) универсальные, специализированные и узкоспециализированные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Глубокая столовая тарелка предназначена:

1) для подачи вторых горячих блюд;
2) для подачи закусок;
3) для подачи супов;

4) для подачи сладких блюд.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Когда необходимо приносить десертные приборы?

1) когда гость попросит;

2) после уборки стола;

3) вместе с десертом;

4) в начале сервировки, до прихода гостей.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Какие выражения необходимо использовать для представления блюда?

1) уменьшительно-ласкательные;

2) маркетинговые;

3) раздражительные;

4) эмоциональные.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Как должна осуществляться подача блюд для больших групп посетителей? 

1) когда повар сообщит, что весь заказ готов;

2) по мере готовности блюд;

3) одновременно всем желающим;

4) спрашивать гостей можно ли подавать следующее блюдо.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Как называется помещение в котором начинается обслуживание посетителей?

1) буфет;

2) зал;

3) аванзал;

4) вестибюль.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Напитки вызывающие аппетит у посетителей?

1) вода не газированная;

2) дижестивы;

3) аперитив ;

4) ничего не верно.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Предприятие, которое выпускает разнообразную продукцию, используя все виды сырья:

1) универсальное;

2) узкоспециализированное;

3) специализированное;

4) все выше перечисленные.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Подача блюд:

	А) Холодные напитки
	1) не ниже 750

	Б) Вторые блюда
	2) не выше 140

	В) Первые блюда
	3) не ниже 650  

	Г) Холодные напитки при лечебных диетах
	4) не ниже 150

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Последовательность расположения вторых блюд:

А) Мясо тушенное и запеченное ;

Б) Рыба жаренная;
В) Птица фаршированная;
Г) Субпродукты жаренные.

	
	
	
	


 В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Профессиональная пригодность официанта определяется следующими психологическими качествами:
1) умение общаться с людьми;

2) наблюдательность и хорошая память;

3) медленность;

4) умение распределять и переключать внимание;

5) грубость;

6) грязнуля.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 15

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 15.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _15_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.
                                                                 Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Визитка ПОП – это…

1) эмблема предприятия;

2) улыбка персонала;

3) меню;

4) скидки постоянным клиентам.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. При обслуживании банкета-фуршета на одного официанта приходится:

1) 10-15 человек;

2) 15-20 человек;

3) 5-10 человек;

4) 10-12 человек.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. На что чаще всего клиенты обращают внимание?

1) вежливость;

2) разговорчивость;

3) скорость обслуживания;

4) верно 1 и 2.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. В домах отдыха, санаториях, детских лагерях, совещаниях применяется…

1) меню со свободным выбором блюд;
2) меню дневного рациона;
3) меню детского питания;

4) меню диетического питания.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Выбери лишнее. В международной практике принято различать следующие виды меню:

1) табльдот;

2) дю жур;

3) бранч;

4) а ля карт.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Выберите лишнее. Официант обязан:

1) выполнять указания метрдотеля о порядке обслуживания посетителей;

2) знать наличие блюд, напитков в меню и их цены, порядок подачи блюд и основы технологии их приготовления;

3) использовать бланки незарегистрированных счетов, а также передавать свои бланки другому официанту;

4) знать порядок и технику обслуживания приемов и банкетов.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Индивидуальная форма организации труда – это…

1)когда бригадир принимает заказ и распределяет обязанности между членами бригады;

2)когда все функции от принятия заказа до расчета с потребителями выполняет один официант;

3)когда посетители выбирают блюда и кулинарные изделия на раздаточной стойке; 

4) процесс, в котором человек своей деятельностью воздействует на предмет труда и способствует его изменению.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. . На каком расстоянии устанавливают пирожковую тарелку от подстановочной тарелки:

1) 5-10 мм;

2) 2 см;

3) 0,5 см;

4) 5-10 см.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Метод подачи блюд, при котором предусматривается перекладывание официантами блюд в тарелки посетителя:

1) в обнос;

2) в стол;

3) с помощью подсобного стола;

4) с использованием клоше.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) перечень закусок, блюд, мучных кулинарных и кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены;

4) ассортимент блюд и напитков, производимых предприятием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие:

	А) мелкая столовая
	1) 240 мм

	Б)  мелкая десертная
	2) 240 мм

	В) мелкая пирожковая
	3) 200 мм

	Г) глубокая столовая
	4) 175 мм

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность подачи блюд: 

А) чай;

Б) бульон куриный;

В) сырная нарезка;

Г) азу.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. К закрытым предприятиям относятся: 

1) школьная столовая;

2) городское кафе;

3) столовая вузов;

4) кафе-кондитерские;

5) суши-бар;

6) столовые при садиках.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 16

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 16.

Задание №1.

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. График, который предусматривает выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответствии с загрузкой торгового зала.

1) линейный;

2) ленточный;

3) двухбригадный;
4) комбинированный.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Производство – это…

1) обособленная в технологическом отношении часть предприятия, в которой протекает законченный процесс производства;
2) часть предприятия, где осуществляется законченная стадия производственного процесса;

3) более крупные по сравнению с цехами подразделения, которые создаются на крупных предприятиях, где необходимо объединить несколько однородных или взаимосвязанных цехов;
4) более крупные производственные подразделения, которые могут быть созданы в крупных цехах и на производствах, как промежуточная ступень между производственным участком и цехом или производством..
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. От характера производства ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) универсальные, специализированные и узкоспециализированные.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Визитка ПОП – это…

1) эмблема предприятия;

2) улыбка персонала;

3) меню;

4) скидки постоянным клиентам..

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Метод подачи блюд, при котором все блюда устанавливаются в стол:

1) французский;

2) русский;

3) европейский;

4) комбинированный.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Заготовочные предприятия - ….

1) небольшие предприятия, работающие на полуфабрикатах высокой степени готовности и готовых охлажденных блюдах;

2) механизированные предприятия, предназначенные для централизованного выпуска полуфабрикатов, а также кулинарных и мучных кондитерских изделий;

3) специализируется на выпуске готовых блюд, которые затем поступают в расфасованном виде или в блоках на предприятия;

4) представляет собой крупное механизированное предприятие, выпускающее продукцию собственного производства, кулинарные и кондитерские изделия.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Температура подачи горячих супов:

1) Не выше 14°С;

2) Не ниже 75°С;

3) 65-70°С;

4) 80-90 0С

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Какое помещение не относится к торговым помещениям?

1) аванзал;

2) гардероб;

3) моечная;

4) торговый зал.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Что использует официант при подаче блюд:

1) полотенца;

2) ручник;

3) салфетки;

4) скатерть.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Выберите неправильный ответ. Формы банкетных столов:

1) П;

2) Т;

3) Ш;

4) И.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие:

А) Меню со свободным выбором блюд
1) составляют в ресторане для быстрого 

                                                                          обслуживания посетителей;

Б) Меню комплексного обеда
            2) составляют для рабочих, студентов,

                                                                          школьников;                          

В) Меню детского питания

            3) применяют на общедоступных предприятиях 

                                                                           общественного питания;

Г) Меню бизнес-ланча

            4) составляется на основе физиологических норм

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность расположения холодных блюд и закусок в меню: 

А) рыба отварная;

Б) мясо запеченное;

В) салаты и винегреты;

Г) кисломолочные продукты.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Официант должен знать:

1)  виды и назначение столовой посуды;

2) знать правила и приемы хранения личных вещей;

3) правила и очередность подачи блюд;

4) своевременно предоставлять в бухгалтерию отчеты;

5) основы психологии;

6) осуществлять научную организацию труда.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


	Чебоксарский экономико-технологический колледж
	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__

МДК 02.01 Организация и контроль текущей деятельности 



ВАРИАНТ№ 17
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 17.

Задание №1
Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Ресторан  - это…

1) наиболее распространенный тип предприятия общественного питания, производящего и реализующего блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню;

2) предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного приготовления из определенного сырья и предназначенного для быстрого обслуживания потребителей;

3) предприятие общественного питания, отличающееся широким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая заказные и фирменные, алкогольные напитки, табачные и кондитерские изделия;

4) предприятие общественного питания, в котором приготовляют и реализуют в широком ассортименте чай и мучные кулинарные изделия .

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Как подаются блюда посетителю?

1) правой рукой с правой стороны;

2) левой рукой с левой стороны;

3) левой рукой с правой стороны;

4) правой рукой с левой стороны.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. По времени функционирования различают закусочные:

1) осенние, весенние, летние, зимние;
2) постоянно действующие и сезонные;
3) универсальные ПОП;

4) дневные, ночные, утренние.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Оптимальная температура в заготовочном и холодном цехах должна быть:

1) 23-250С;

2) 16-180С;

3) не выше 160С;

4) 18-250С.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Выбери лишнее. В международной практике принято различать следующие виды меню:

1) табльдот;

2) дю жур;

3) бранч;

4) а ля карт.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Температура подачи чая:

1) 70-75°;

2) 100°;

3) 60-65°;

4) 90-95°

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Выберите лишнее. ПОП по методам и формам обслуживания подразделяют:

1) с обслуживанием официантами;

2) с самообслуживанием;

3) с выездным обслуживанием (кейтеринг);

4) с индивидуальным обслуживанием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. При обслуживании банкета-фуршета на одного официанта приходится:

1) 10-15 человек;

2) 15-20 человек;

3) 5-10 человек;

4) 10-12 человек.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9.  В какой последовательности лежат приборы справа от тарелки (справа-налево):

1) нож закусочный, вилка закусочная, ложка столовая;

2) вилка закусочная, вилка рыбная, вилка столовая;

3) столовый нож, рыбный нож, ложка столовая, закусочный нож;

4) закусочный нож, ложка столовая, рыбный нож, столовый нож.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Жульен подают:

1) в кокильнице;

2) в кокотнице;

3) на столовой тарелке;

4)  на закусочной тарелке

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. :

	А) администрация
	1) объединяют работников только одной профессии;

	Б) трудовой коллектив
	2) совокупность людей, связанных между собой единством целей;

	В) комплексные бригады
	3) объединяют поваров, подсобных кухонных рабочих, мойщиков кухонной посуды;

	Г) специализированные бригады
	4) группа должностных лиц во главе с директором ресторана.

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность расположения горячих закусок:

А) из птицы и дичи;

Б) из субпродуктов;

В) рыбные и из нерыбных продуктов моря;

Г) мясные.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Санитарные требования к личной гигиене персонала:

1) наличие на каждом предприятии настоящих санитарных правил;

2) перед началом работы тщательно мыть руки с мылом;

3) ежедневное ведение необходимой документации;

4) работать в чистой санитарной одежде;

5) проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

6) не курить и не принимать пищу на рабочем месте.Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 18
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 18.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10__ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45  мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Предприятие, предназначенное для производства, реализации и организации потребления продукции – это… 

1) магазины кулинарии;

2) ПОП;

3) МТС;
4) предприятие пищевой промышленности.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2.Это меню одновременно составляется для завтрака, обеда и ужина:

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона;

3) банкетное меню;

4) меню комплексных обедов.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. От характера производства ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4)универсальные, специализированные и узкоспециализированные
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Выберите неправильный ответ. Современные формы обслуживания.

 1) организация чайного стола;

 2) организация семейных обедов;

 3) проведение дегустации блюд национальных кухонь;

 4) обслуживание посетителей в зале.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Производство – это…

1) обособленная в технологическом отношении часть предприятия, в которой протекает законченный процесс производства;

2) часть предприятия, где осуществляется законченная стадия производственного процесса;

3) более крупные по сравнению с цехами подразделения, которые создаются на крупных предприятиях, где необходимо объединить несколько однородных или взаимосвязанных цехов;

4) более крупные производственные подразделения, которые могут быть созданы в крупных цехах и на производствах, как промежуточная ступень между производственным участком и цехом или производством.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Выберите не правильный ответ.  Для чего предназначена салфетка:

1) для того, чтобы положить их на колени;

2) для вытирания губ;

3) для вытирания рук;

4)для вытирания лица.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. . Бары и рестораны подразделятся на классы…

1) люкс, наивысший, первый;

2) первейший, люкс, высший;

3) первый, люкс, высший;

4) высший, первый, второй.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Выбери правильный ответ. Кафе-мороженое относят:

1) к узкоспециализированной закусочной;

2) к специализиронному кафе;

3) к специализированной закусочной;

4) кафе с определенным контингентом
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9 Метрдотель обязан:

1)контролировать персонал в соблюдении правил обслуживания посетителей, внутреннего распорядка, личной гигиены, ношения форменной одежды;

2)организовывать четкое, планомерное снабжение предприятия сырьем, продуктами, полуфабрикатами, предметами материально-технического оснащения;

3)своевременно предоставлять в бухгалтерию отчеты об использовании товарно-материальных ценностей;

4)принимать от посетителей верхнюю одежду, обувь и другие личные вещи, вручая в замен жетон с указанием места хранения вещей;
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. График, который предусматривает выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответствии с загрузкой торгового зала.

1) линейный;

2) ленточный;

3) двухбригадный;

4) комбинированный.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов

В1. Найдите соответствие. Напитки:

	А) сок
	                1) хайбл

	Б) водка
	                2) водочная рюмка

	В) мартини
	                3) бокал

	Г) шампанское
	                4) коктельная

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность структуры обслуживающего персонала:

А) повар;

Б) инженер-технолог;

В) зав. производством;

Г) директор.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Характеристика работ официанта 3 разряда:

1) обслуживание посетителей на ПОП с особо сложной сервировкой столов;

2) накрытие и предварительная сервировка столов;

3) уборка столов;

4) обслуживание иностранных туристов;

5) обслуживание торжественных и официальных приемов;

6) замена скатертей и салфеток.Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 19

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 19.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Бары и рестораны подразделятся на классы…

1) люкс, наивысший, первый;

2) первейший, люкс, высший;

3) первый, люкс, высший;

4) высший, первый, второй.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Выберите неверный ответ. Подготовительный этап включает следующие основные операций:

1) ежедневная уборка торговых помещений;

2) расстановка мебели;

3) подготовка персонала к обслуживанию;

4) расчет с посетителями.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Оптимальная температура в заготовочном и холодном цехах должна быть:

1) 23-250С;

2) 16-180С;

3) не выше 160С;

4) 18-250С.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Предприятие общественного питания  – это…

1) предприятие, предназначенное для обслуживания посетителей;

2) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, 

мучных, кулинарных, кондитерских и хлебобулочных изделий, их реализацию и организацию потребления;

3) сеть предприятий, реализующих пищевую продукцию;

4) предприятие розничной торговли.

	1
	2
	
3

	4

	
	
	
	


А5. Температура подачи горячих закусок:

1) 60-650;

2) 85-900;

3) 1000;

4) 750.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Выберите неправильный ответ. При банкете фуршете стеклянную посуду устанавливают:

1) змейкой;

2) параллельно;

3) елочкой;

4) группами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. В течение какого времени нужно подойти к столику, когда пришли гости?

1) через полчаса;

2) через пять минут;

3) через тридцать секунд;

4) через час

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Индивидуальная форма организации труда – это…

1)когда бригадир принимает заказ и распределяет обязанности между членами бригады;

2)когда все функции от принятия заказа до расчета с потребителями выполняет один официант;

3)когда посетители выбирают блюда и кулинарные изделия на раздаточной стойке; 

4) процесс, в котором человек своей деятельностью воздействует на предмет труда и способствует его изменению.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Для какого приема характерен широкий ассортимент холодных закусок (12-16 наименований):

1) коктейль;

2) фуршет;

3) банкет-чай;

4) обед.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. . Температура подачи первых блюд:

1) не более 500;

2) не менее 900;

3) не менее 750;

4)10-140.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие:

	А) Жульен из говядины
	1) глубокая столовая тарелка

	Б) Окрошка
	2) мелкая столовая тарелка

	В) Куриное филе запеченное
	3)  кокотница

	Г) Чебуреки
	4) пирожковая тарелка

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность обслуживания : 

А) расчет с потребителями;

Б) встреча и размещение гостей;

В) передача заказа на производство;

Г) прием и оформление заказа.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Принадлежности официанта:

1) зеркало;

2) открывалка;

3) зажигалка;

4) губная помада;

5) часы с небьющимся стеклом;

6) туалетная вода.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


	Чебоксарский экономико-технологический колледж
	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__

МДК 02.01 Организация и контроль текущей деятельности 



ВАРИАНТ№ 20
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 20.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.                                                

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Основные зоны размещения ПОП  – это…

1) промышленная, жилищно-коммунальная, торговая;

2) промышленная, жилищно-административная, зона отдыха, коммунально-складская;

3) зона отдыха, работы, учебы;

4) коммунально-жилищная, административно-бытовая.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Предприятие общественного питания – это…

1) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции;

2) предприятие, предназначенное для реализации блюд;

3) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий,  их реализации и организации потребления 

4) предприятие, для проведения досуга потребителей
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. От характера производства ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) универсальные, специализированные и узкоспециализированные
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4 Визитка ПОП – это…

1) эмблема предприятия;

2) улыбка персонала;

3) меню;

4) скидки постоянным клиентам..

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. График, который предусматривает одновременный приход и уход с работы всех работников производства.

1) график суммированного учета рабочего времени;

2) ступенчатый;

3) линейный;

4) комбинированный.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Рюмка, используемая для белого вина:

1) мадерная;

2) водочная;

3) рейнвейная;

4) лафитная.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Какие выражения необходимо использовать для представления блюда?

1) уменьшительно-ласкательные;

2) маркетинговые;

3) раздражительные;

4) эмоциональные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Как должна осуществляться подача блюд для больших групп посетителей? 

1) когда повар сообщит, что весь заказ готов;

2) по мере готовности блюд;

3) одновременно всем желающим;

4) спрашивать гостей можно ли подавать следующее блюдо.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Нож укладывается:

1) лезвием от тарелки;

2) плашмя;

3) лезвием в сторону тарелки;

4) крест на крест с вилкой.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Меню составляемое для участников симпозиумов, совещаний, конференций

1) меню диетического питания;

2) меню банкетов;

3) меню дневного рациона;

4) меню комплексных обедов.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Напитки:

	А) сок
	                1) хайбл

	Б) водка
	                2) водочная рюмка

	В) мартини
	                3) бокал

	Г) шампанское
	                4) коктельная

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность расположения холодных блюд и закусок в меню: 

А) рыба отварная;

Б) мясо запеченное;

В) салаты и винегреты;

Г) кисломолочные продукты.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Санитарные требования к личной гигиене персонала:
1) наличие на каждом предприятии настоящих санитарных правил;

2) перед началом работы тщательно мыть руки с мылом;

3) ежедневное ведение необходимой документации;

4) работать в чистой санитарной одежде;

5) проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

6) не курить и не принимать пищу на рабочем месте.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 21

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 21.

Задание №1.

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10___ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит ___3___ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1 Предприятие общественного питания  – это…

1)  предприятие, предназначенное для обслуживания посетителей;

2) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных, кулинарных, кондитерских и хлебобулочных изделий, их реализацию и организацию потребления;

3) сеть предприятий, реализующих пищевую продукцию;

4) предприятие розничной торговли

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Выбери лишнее. В международной практике принято различать следующие виды меню:

1) табльдот;

2) дю жур;

3) бранч;

4) а ля карт.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Какие предприятия делятся на классы:

1) бары;

2) кафе;

3) столовые;

4) закусочные;
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Когда необходимо приносить десертные приборы?

1) когда гость попросит;

2) после уборки стола;

3) вместе с десертом;

4) в начале сервировки, до прихода гостей

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Выберите неправильный ответ. Современные формы обслуживания.

 1) организация чайного стола;

 2) организация семейных обедов;

 3) проведение дегустации блюд национальных кухонь;

 4) обслуживание посетителей в зале.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Функции ПОП….

1)  проверка качества готовой продукции;

2) проверка соответствия показателей качества кулинарной продукции установленным требованиям;

3) контроль поступающего сырья и полуфабрикатов;

4) производство, реализация и организация потребления продукции

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Бутерброды на банкета-фуршетах подаются:

1) на столовых тарелках;

2) на пирожковых тарелках;

3) на овальных блюдах;

4) в бокалах.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8.  Как называется помещение в котором начинается обслуживание посетителей?

1) буфет;

2) зал;

3) аванзал;

4) вестибюль.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. room-service – это:

1) подразделение, целью которого является доставка еды гостю;

2) подразделение, целью которого является уборка помещений;

3) подразделение, целью которого является развлечение посетителей;

4) подразделение, целью которого является охрана комнат

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. В соответствии с каким документом поп делят на классы:

1) ТУ 50762-2007;

2) СНиП 50762-2007;

3) СаНПиН 50762-2007;

4) ГОСТ Р50762-2007

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. :

	А) администрация
	1) объединяют работников только одной профессии;

	Б) трудовой коллектив
	2) совокупность людей, связанных между собой единством целей;

	В) комплексные бригады
	3) объединяют поваров, подсобных кухонных рабочих, мойщиков кухонной посуды;

	Г) специализированные бригады
	4) группа должностных лиц во главе с директором ресторана.

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Последовательность расположения супов:

А) молочные;

Б) заправочные;

В) прозрачные;

Г) холодные

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Характеристика работ официанта 3 разряда:

1) обслуживание посетителей на ПОП с особо сложной сервировкой столов;

2) накрытие и предварительная сервировка столов;

3) уборка столов;

4) обслуживание иностранных туристов;

5) обслуживание торжественных и официальных приемов;

6) замена скатертей и салфеток.Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 22

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 22

Задание №1

Инструкция 

1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3): х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  __45   мин.
                                                               Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Официант – это:

1) работник, занимающийся обслуживанием потребителей в зале;

2) работник, занимающийся приготовлением блюд;

3) работник, занимающийся мойкой посуды;

4) работник, занимающийся перевозкой сырья и товаров.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Бригадная форма организации труда – это…

1) когда бригадир принимает заказ и распределяет обязанности между членами бригады;

2) когда все функции от принятия заказа до расчета с потребителями выполняет один официант;

3) когда посетители выбирают блюда и кулинарные изделия на раздаточной стойке;

4) процесс, в котором человек своей деятельностью воздействует на предмет труда и способствует его изменению.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Температура подачи горячих супов:

1) Не выше 14°С;

2) Не ниже 75°С;

3) 65-70°С;

4) 80-90 0С.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Что использует официант при подаче блюд:

1) полотенца;

2) ручник;

3) салфетки;

4) скатерть.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Выберите неправильный ответ. Формы банкетных столов:

1) П;

2) Т;

3) Ш;

4) И.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Выберите лишнее. ПОП по методам и формам обслуживания подразделяют:

1) с обслуживанием официантами;

2) с самообслуживанием;

3) с выездным обслуживанием (кейтеринг);

4) с индивидуальным обслуживанием.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7 Выберите неправильный ответ. Должностная инструкция прописывает:

1) права и обязанности сотрудника;

2) ответственность сотрудника за нарушение дисциплины;

3) требования к сотруднику;

4) его времяпровождение во время перерывов.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. В какой последовательности лежат приборы справа от тарелки (справа-налево):

1) нож закусочный, вилка закусочная, ложка столовая;

2) вилка закусочная, вилка рыбная, вилка столовая;

3) столовый нож, рыбный нож, ложка столовая, закусочный нож;

4) закусочный нож, ложка столовая, рыбный нож, столовый нож.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Официанту категорически запрещается:

1) знать особенности приготовления, оформления и подачи национальных, фирменных и заказных блюд;

2) отлучаться во время обслуживания на длительное время без разрешения метрдотеля;

3) рекомендовать клиентам фирменные блюда и напитки;

4) не допускать пользования столовой посудой, приборами и столовым бельем с какими-либо дефектами..

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Это меню одновременно составляется для завтрака, обеда и ужина:

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона;

3) банкетное меню;

4) меню комплексных обедов.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Приборы:

	А) борщ украинский
	1) закусочные приборы

	Б) рыба заливная
	2) столовые приборы

	В) пирожное бисквитное
	3) рыбные приборы

	Г) горбуша фаршированная овощами
	4) десертные приборы

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. . Последовательность расположения супов:

А) молочные;

Б) заправочные;

В) прозрачные;

Г) холодные.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3 Санитарные требования к личной гигиене персонала:

1) наличие на каждом предприятии настоящих санитарных правил;

2) перед началом работы тщательно мыть руки с мылом;

3) ежедневное ведение необходимой документации;

4) работать в чистой санитарной одежде;

5) проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

6) не курить и не принимать пищу на рабочем месте.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


	Чебоксарский экономико-технологический колледж
	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__

МДК 02.01 Организация и контроль текущей деятельности 



ВАРИАНТ№ 23

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 23.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10___ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) перечень закусок, блюд, мучных кулинарных и кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены;
4) ассортимент блюд и напитков, производимых предприятием

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. На основе физиологических норм питания составляется…

1) меню диетического питания;

2) меню детского питания;
3) меню комплексных обедов;

4) меню дневного рациона;

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Оптимальная температура холодного цеха составляет….

1) 8-10 0;

2) 23-25 0;
3) 16-18 0;

4) 20 0.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. К доготовочным ПОП относят:

1)  комбинат питания;

2) фабрика-заготовочная;
3)  ресторан;

4)  специализированные кулинарные цеха.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Глубокая столовая тарелка предназначена:

1) для подачи вторых горячих блюд;

2) для подачи закусок;

3) для подачи супов;

4) для подачи сладких блюд.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. . Кто занимается обслуживание мини-баров в номерах:

1) метрдотель;

2) директор;

3) официант;

4) супервайзер

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7 В течение какого времени нужно подойти к столику, когда пришли гости?

1) через полчаса;

2) через пять минут;

3) через тридцать секунд;

4) через час

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Бутерброды на банкета-фуршетах подаются:

1) на столовых тарелках;

2) на пирожковых тарелках;

3) на овальных блюдах;

4) в бокалах.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Бары и рестораны подразделятся на классы…

1) люкс, наивысший, первый;

2) первейший, люкс, высший;

3) первый, люкс, высший;

4) высший, первый, второй.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. График, который предусматривает выход работников производства в разное время группами или поодиночке в соответствии с загрузкой торгового зала.

1) линейный;

2) ленточный;

3) двухбригадный;

4) комбинированный

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Подача блюд:

	А) Холодные напитки
	1) не ниже 750

	Б) Вторые блюда
	2) не выше 140

	В) Первые блюда
	3) не ниже 650  

	Г) Холодные напитки при лечебных диетах
	4) не ниже 150

	 А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность подачи блюд: 

А) чай;

Б) бульон куриный;

В) сырная нарезка;

Г) азу.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Официант должен знать:

1)  виды и назначение столовой посуды;

2) знать правила и приемы хранения личных вещей;

3) правила и очередность подачи блюд;

4) своевременно предоставлять в бухгалтерию отчеты;

5) основы психологии;

6) осуществлять научную организацию труда.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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	Специальность _43.02.14 Гостиничное дело__
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ВАРИАНТ№ 24

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 24.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10__ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.                                       
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа. 

А1 Меню, составляемое при встрече Нового года, торжествах в дни традиционных праздников:

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона;

3) меню тематическое;

4) меню комплексного обеда.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Классификация ПОП…

1) рестораны, бары, забегаловки, кафе;

2) закусочные, бары, шашлычные, бистро;

3) кафе, столовые, рестораны, бистро, бары;

4) бары, закусочные, кафе, рестораны,  столовые.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Выберите неправильный ответ. При банкете фуршете стеклянную посуду устанавливают:

1) змейкой;

2) параллельно;

3) елочкой;

4) группами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. На основе физиологических норм питания составляется…

1) меню диетического питания;

2) меню детского питания;
3) меню комплексных обедов;

4) меню дневного рациона.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Что использует официант при подаче блюд:

1) полотенца;

2) ручник;

3) салфетки;

4) скатерть.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Выберите неправильный ответ. Формы банкетных столов:

1) П;

2) Т;

3) Ш;

4) И..

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. В какой последовательности лежат приборы справа от тарелки (справа-налево):

1) нож закусочный, вилка закусочная, ложка столовая;

2) вилка закусочная, вилка рыбная, вилка столовая;

3) столовый нож, рыбный нож, ложка столовая, закусочный нож;

4) закусочный нож, ложка столовая, рыбный нож, столовый нож.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8 Глубокая столовая тарелка предназначена:

1) для подачи вторых горячих блюд;

2) для подачи закусок;

3) для подачи супов;

4) для подачи сладких блюд.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Выбери лишнее. В международной практике принято различать следующие виды меню:

1) табльдот;

2) дю жур;

3) бранч;

4) а ля карт.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Официанту категорически запрещается:

1) знать особенности приготовления, оформления и подачи национальных, фирменных и заказных блюд;

2) отлучаться во время обслуживания на длительное время без разрешения метрдотеля;

3) рекомендовать клиентам фирменные блюда и напитки;

4) не допускать пользования столовой посудой, приборами и столовым бельем с какими-либо дефектами.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие:

	А) администрация
	1) объединяют работников только одной профессии;

	Б) трудовой коллектив
	2) совокупность людей, связанных между собой единством целей;

	В) комплексные бригады
	3) объединяют поваров, подсобных кухонных рабочих, мойщиков кухонной посуды;

	Г) специализированные бригады
	4) группа должностных лиц во главе с директором ресторана.

	  А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность расположения горячих закусок:

А) из птицы и дичи;

Б) из субпродуктов;

В) рыбные и из нерыбных продуктов моря;

Г) мясные.

	
	
	
	


 В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3 Санитарные требования к личной гигиене персонала:

1) наличие на каждом предприятии настоящих санитарных правил;

2) перед началом работы тщательно мыть руки с мылом;

3) ежедневное ведение необходимой документации;

4) работать в чистой санитарной одежде;

5) проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

6) не курить и не принимать пищу на рабочем месте.Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 25
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 25.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _15_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.
                                                                 Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Визитка ПОП – это…

1) эмблема предприятия;

2) улыбка персонала;

3) меню;

4) скидки постоянным клиентам.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. В зависимости от ассортимента выпускаемой продукции  ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) неспециализированные, специализированные и узкоспециализированные.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Это меню одновременно составляется для завтрака, обеда и ужина:

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона;

3) банкетное меню;

4) меню комплексных обедов.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. В домах отдыха, санаториях, детских лагерях, совещаниях применяется…

1) меню со свободным выбором блюд;
2) меню дневного рациона;
3) меню детского питания;

4) меню диетического питания.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. room-service – это:

1) подразделение, целью которого является доставка еды гостю;

2) подразделение, целью которого является уборка помещений;

3) подразделение, целью которого является развлечение посетителей;

4) подразделение, целью которого является охрана комнат.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Кто занимается обслуживание мини-баров в номерах:

1) метрдотель;

2) директор;

3) официант;

4) супервайзер.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. В течение какого времени нужно подойти к столику, когда пришли гости?

1) через полчаса;

2) через пять минут;

3) через тридцать секунд;

4) через час.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. В течение какого времени нужно подойти к столику, когда пришли гости?

1) через полчаса;

2) через пять минут;

3) через тридцать секунд;

4) через час.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9 Какое помещение не относится к помещением для потребителей?

1) аванзал;

2) гардероб;

3) моечная;

4) торговый зал.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10 Бары и рестораны подразделятся на классы…

1) люкс, наивысший, первый;

2) первейший, люкс, высший;

3) первый, люкс, высший;

4) высший, первый, второй.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Приборы:

	А) борщ украинский
	1) закусочные приборы

	Б) рыба заливная
	2) столовые приборы

	В) пирожное бисквитное
	3) рыбные приборы

	Г) горбуша фаршированная овощами
	4) десертные приборы

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Последовательность расположения супов:

А) молочные;

Б) заправочные;

В) прозрачные;

Г) холодные.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Характеристика работ официанта 3 разряда:

1) обслуживание посетителей на ПОП с особо сложной сервировкой столов;

2) накрытие и предварительная сервировка столов;

3) уборка столов;

4) обслуживание иностранных туристов;

5) обслуживание торжественных и официальных приемов;

6) замена скатертей и салфеток.Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 26
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 26.

Задание №1.

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2.Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.
Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Предприятие общественного питания – это…

1) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции;

2) предприятие, предназначенное для реализации блюд;

3) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий,  их реализации и организации потребления 

4) предприятие, для проведения досуга потребителей.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Выберите неправильный ответ. Формы банкетных столов:

1) П;

2) Т;

3) Ш;

4) И.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. От характера производства ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4)универсальные, специализированные и узкоспециализированные.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4.Выберите лишнее. ПОП по методам и формам обслуживания подразделяют:

1) с обслуживанием официантами;

2) с самообслуживанием;

3) с выездным обслуживанием (кейтеринг);

4) с индивидуальным обслуживанием.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Выберите неправильный ответ. Должностная инструкция прописывает:

1) права и обязанности сотрудника;

2) ответственность сотрудника за нарушение дисциплины;

3) требования к сотруднику;

4) его времяпровождение во время перерывов.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. .  В соответствии с каким документом поп делят на классы:

1) ТУ 50762-2007;

2) СНиП 50762-2007;

3) СаНПиН 50762-2007;

4) ГОСТ Р50762-2007.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Температура подачи горячих супов:

1) Не выше 14°С;

2) Не ниже 75°С;

3) 65-70°С;

4) 80-90 0С

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. В какой последовательности лежат приборы справа от тарелки (справа-налево):

1) нож закусочный, вилка закусочная, ложка столовая;

2) вилка закусочная, вилка рыбная, вилка столовая;

3) столовый нож, рыбный нож, ложка столовая, закусочный нож;

4) закусочный нож, ложка столовая, рыбный нож, столовый нож.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) ассортимент алкогольных  напитков.

4) перечень расположенных в определенном порядке блюд, с указанием цены и выхода, способа приготовления;

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10.   Официанту категорически запрещается:

1) знать особенности приготовления, оформления и подачи национальных, фирменных и заказных блюд;

2) отлучаться во время обслуживания на длительное время без разрешения метрдотеля;

3) рекомендовать клиентам фирменные блюда и напитки;

4) не допускать пользования столовой посудой, приборами и столовым бельем с какими-либо дефектами..

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Способы обработки сырья:

А) Меню со свободным выбором блюд
1) составляют в ресторане для быстрого 

                                                                          обслуживания посетителей;

Б) Меню комплексного обеда
            2) составляют для рабочих, студентов,

                                                                          школьников;                          

В) Меню детского питания

            3) применяют на общедоступных предприятиях 

                                                                           общественного питания;

Г) Меню бизнес-ланча

            4) составляется на основе физиологических норм

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

         В2. Установите последовательность расположения холодных блюд и закусок в меню: 

         А) рыба отварная;

         Б) мясо запеченное;

         В) салаты и винегреты;

Г) кисломолочные продукты

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Официант должен знать:

1)  виды и назначение столовой посуды;

2) знать правила и приемы хранения личных вещей;

3) правила и очередность подачи блюд;

4) своевременно предоставлять в бухгалтерию отчеты;

5) основы психологии;

6) осуществлять научную организацию труда.Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 27
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 27.

Задание №1
Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Визитка ПОП – это…

1) эмблема предприятия;

2) улыбка персонала;

3) меню;

4) скидки постоянным клиентам.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. В зависимости от ассортимента выпускаемой продукции  ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) неспециализированные, специализированные и узкоспециализированные
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Заготовочные предприятия - ….

1) небольшие предприятия, работающие на полуфабрикатах высокой степени готовности и готовых охлажденных блюдах;

2) механизированные предприятия, предназначенные для централизованного выпуска полуфабрикатов, а также кулинарных и мучных кондитерских изделий;

3) специализируется на выпуске готовых блюд, которые затем поступают в расфасованном виде или в блоках на предприятия;

4) представляет собой крупное механизированное предприятие, выпускающее продукцию собственного производства, кулинарные и кондитерские изделия.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. В домах отдыха, санаториях, детских лагерях, совещаниях применяется…

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона

3) меню детского питания;

4) меню диетического питания.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5.Метод подачи блюд, при котором все блюда устанавливаются в стол:

1) французский;

2) русский;

3) европейский;

4) комбинированный

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Температура подачи чая:

1) 70-75°;

2) 100°;

3) 60-65°;

4) 90-95°

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Закусочная – это…

1) предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного приготовления из определенного вида сырья, предназначенное для быстрого обслуживания посетителей;

2) специализированное предприятие с барной стойкой, предназначается для реализации смешанных напитков в широком ассортименте;

3) предприятие предназначенное для продажи кулинарных изделий, полуфабрикатов, различных сопутствующих товаров, а также для приготовления и отпуска горячих напитков массового спроса.

4) предприятие, предназначенное для производства кулинарной продукции.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Метод подачи блюд, при котором предусматривается перекладывание официантами блюд в тарелки посетителя:

1) в обнос;

2) в стол;

3) с помощью подсобного стола;

4) с использованием клоше.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9 . Геридон – это…

1) прибор;

2) сковородка;

3) название официанта;

4) приставной сервировочный столик 4) Кислота делает вкус соуса более выраженным.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Официанту категорически запрещается:

1) знать особенности приготовления, оформления и подачи национальных, фирменных и заказных блюд;

2) отлучаться во время обслуживания на длительное время без разрешения метрдотеля;

3) рекомендовать клиентам фирменные блюда и напитки;

4) не допускать пользования столовой посудой, приборами и столовым бельем с какими-либо дефектами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Напитки:

	А) сок
	                1) хайбл

	Б) водка
	                2) водочная рюмка

	В) мартини
	                3) бокал

	Г) шампанское
	                4) коктельная

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность структуры обслуживающего персонала:

А) повар;

Б) инженер-технолог;

В) зав. производством;

Г) директор.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3 Характеристика работ официанта 5 разряда:

1) обслуживание посетителей на ПОП с особо сложной сервировкой столов;

2) накрытие и предварительная сервировка столов;

3) уборка столов;

4) обслуживание иностранных туристов;

5) обслуживание торжественных и официальных приемов;

6) замена скатертей и салфеток.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 28
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 28.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10__ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит __3__ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.
Максимальное время выполнения задания –  _45  мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Меню – это… 

1) пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных;

2) перечень закусок и блюд;

3) перечень закусок, блюд, мучных кулинарных и кондитерских изделий, имеющихся в продаже на данный день с указанием выхода и цены;

4) ассортимент блюд и напитков, производимых предприятием.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2.Это меню одновременно составляется для завтрака, обеда и ужина:

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона;

3) банкетное меню;

4) меню комплексных обедов.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. Рюмка, используемая для белого вина:

1) мадерная;

2) водочная;

3) рейнвейная;

4) лафитная..

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Температура подачи холодных напитков:

1) 00;

2) 10-140;

3) -100;

4) -40.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Какое помещение не относится к помещением для потребителей?

1) аванзал;

2) гардероб;

3) моечная;

4) торговый зал

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6 Посоветуйте напиток к фруктам:

1) белое сухое вино;

2) крюшон;

3) водка;

4) сладкое шампанское

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Отличительной особенностью Банкет-чая является:

1) широкий ассортимент закусок;

2) широкий ассортимент напитков;

3) широкий ассортимент мучных кондитерских и кулинарных изделий;

4) широкий ассортимент мороженого

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8 Размер тарелки мелкой столовой:

1) 175 мм;

2) 240 мм;

3) 200;

4) 350 мм.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Метод подачи блюд с использованием клоше:

1) русский;

2) английский;

3) европейский;

4) французский.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Нож укладывается:

1) лезвием от тарелки;

2) плашмя;

3) лезвием в сторону тарелки;

4) крест на крест с вилкой.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов

В1. Найдите соответствие. Холодные напитки: 

	А) коньяк
	1) рейнвейная рюмка

	Б) белое вино
	2) лафитная рюмка

	В) шампанское
	3) флюте  

	Г) красное вино
	4) снифтер

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность подачи блюд: 

А) чай;

Б) бульон куриный;

В) сырная нарезка;

Г) азу.

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Горячие закуски  могут подавать в: 

1) столовых глубоких тарелках;

2) сотейнике;

3) кокильнице;

4) порционной сковородке;

5) кокотнице;

6) фужерах.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 29

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 29.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.
                                                                Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. Методы обслуживания:

1) самообслуживание;

2) обслуживание официантами;

3) комбинированный;

4) все ответы верны.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Моют посуду при температуре:

1) 30-35°С

2) 45-48°С

3) 80-90°С

4) 50-55°С
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3.  Посуда, которая имеет толщину не более 2,5 мм, при легком ударе издает чистый продолжительный звук:

1) фарфоровая;

2) керамическая;

3) фаянсовая;

4) металлическая.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4.Официант – это:

1) работник, занимающийся обслуживанием потребителей в зале;

2) работник, занимающийся приготовлением блюд;

3) работник, занимающийся мойкой посуды;

4) работник, занимающийся перевозкой сырья и товаров.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Необходимое количество официантов для банкета с частичным обслуживанием официантами на 50 гостей:

1) 5-4;

2)10-5;

3)8-3;

4) 3-4.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Меню, составляемое для студентов, школьников, рабочих:

1) меню со свободным выбором блюд;

2) меню дневного рациона;

3) меню бизнес-ланча;

4) меню комплексного обеда.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Кто обслуживается в первую очередь?

1) мужчина;

2) женщина;

3) дети;

4) пожилые люди

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Выберите неправильный ответ. При банкете фуршете стеклянную посуду устанавливают:

1) змейкой;

2) параллельно;

3) елочкой;

4) группами.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. В течение какого времени нужно подойти к столику, когда пришли гости?

1) через полчаса;

2) через пять минут;

3) через тридцать секунд;

4) через час.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10. Жульен подают:

1) в кокильнице;

2) в кокотнице;

3) на столовой тарелке;

4)  на закусочной тарелке

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Найдите соответствие. Приборы:

	А) борщ украинский
	1) закусочные приборы

	Б) рыба заливная
	2) столовые приборы

	В) пирожное бисквитное
	3) рыбные приборы

	Г) горбуша фаршированная овощами
	4) десертные приборы

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Установите последовательность предварительной сервировки стола: 

А) приборы закусочные;

Б) подстановочная тарелка;

В) мелкая столовая тарелка;

Г) приборы столовые.

	
	
	
	


 В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Холодные закуски подают в:

1) тарталетках;

2) порционных сковородах;

3) закусочных приборах;

4) валованах;

5) корзиночках;

6) кокильнице.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)
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ВАРИАНТ№ 30
ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЗАЧЕТА
Вариант № 30.

Задание №1

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание и предлагаемые варианты ответа, если они имеются.

2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали все варианты ответа.

3. Выполняете задания в том порядке, в котором они даны. 

Последовательность и условия выполнения частей задания: 

Часть А включает _10_ заданий (А1 – А10). К каждому заданию приводится 4 варианта ответа, один из которых верный.

Часть В содержит _3_ задания (В1 – В3):  х- с выбором трех верных ответов из шести, у – на соответствие, z – на установление последовательности процессов, явлений, объектов.

Максимальное время выполнения задания –  _45_ мин.

Часть А.

При выполнении заданий этой части в таблице  поставьте знак х в клеточку, номер которой соответствует номеру выбранного вами ответа.

А1. К закусочным приборам относятся 

1) нож, вилка, ложка

2) нож, вилка;

3) нож;

4) вилка.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А2. Классификация ПОП…

1) рестораны, бары, забегаловки, кафе;

2) закусочные, бары, шашлычные, бистро;

3) кафе, столовые, рестораны, бистро, бары;

4) бары, закусочные, кафе, рестораны,  столовые

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А3. От характера производства ПОП подразделяют:

1) общедоступные и при предприятиях;

2) стационарные и передвижные;

3) заготовочные, доготовочные, с полным циклом производства;

4) универсальные, специализированные и узкоспециализированные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А4. Глубокая столовая тарелка предназначена:

1) для подачи вторых горячих блюд;

2) для подачи закусок;

3) для подачи супов;

4) для подачи сладких блюд.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А5. Когда необходимо приносить десертные приборы?

1) когда гость попросит;

2) после уборки стола;

3) вместе с десертом;

4) в начале сервировки, до прихода гостей.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А6. Какие выражения необходимо использовать для представления блюда?

1) уменьшительно-ласкательные;

2) маркетинговые;

3) раздражительные;

4) эмоциональные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А7. Как должна осуществляться подача блюд для больших групп посетителей? 

1) когда повар сообщит, что весь заказ готов;

2) по мере готовности блюд;

3) одновременно всем желающим;

4) спрашивать гостей можно ли подавать следующее блюдо.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А8. Как называется помещение в котором начинается обслуживание посетителей?

1) буфет;

2) зал;

3) аванзал;

4) вестибюль.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А9. Напитки вызывающие аппетит у посетителей?

1) вода не газированная;

2) дижестивы;

3) аперитив ;

4) ничего не верно.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


А10 Предприятие, которое выпускает разнообразную продукцию, используя все виды сырья:

1) универсальное;

2) узкоспециализированное;

3) специализированное;

4) все выше перечисленные.

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


Часть В.

При выполнении заданий В1 установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

В1. Подача блюд:

	А) Холодные напитки
	1) не ниже 750

	Б) Вторые блюда
	2) не выше 140

	В) Первые блюда
	3) не ниже 650  

	Г) Холодные напитки при лечебных диетах
	4) не ниже 150

	А
	Б
	В
	Г

	
	
	
	


При выполнении заданий В2 установите правильную последовательность процессов. Запишите в таблицу буквы выбранных ответов.

В2. Последовательность расположения вторых блюд:

А) Мясо тушенное и запеченное ;

Б) Рыба жаренная;

В) Птица фаршированная;

Г) Субпродукты жаренные

	
	
	
	


В задании В3 выберите три верных ответа из шести. Запишите выбранные цифры сначала в текст работы, а затем перенесите их в таблицу.

В3. Профессиональная пригодность официанта определяется следующими психологическими качествами:

1) умение общаться с людьми;

2) наблюдательность и хорошая память;

3) медленность;

4) умение распределять и переключать внимание;

5) грубость;

6) грязнуля.

Обведенные цифры запишите в таблицу в порядке возрастания (не более трех цифр)

	
	
	


Критерии оценок: 

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	А1
	а
	а
	а
	а
	а
	а
	а
	а
	а
	а

	А2
	в
	в
	в
	в
	в
	в
	в
	в
	в
	в

	А3
	г
	г
	г
	г
	г
	г
	г
	г
	г
	г

	А4
	б
	б
	б
	б
	б
	б
	б
	б
	б
	б

	А5
	а
	а
	а
	а
	а
	а
	а
	а
	а
	а

	А6
	в
	в
	в
	в
	в
	в
	в
	в
	в
	в

	А7
	а 
	а 
	а 
	а 
	а 
	а 
	а 
	а 
	а 
	а 

	А8
	г
	г
	г
	г
	г
	г
	г
	г
	г
	г

	А9
	а
	в
	а
	а
	б
	а
	в
	в
	г
	б

	А10
	б
	г
	в
	г
	б
	в
	г
	б
	в
	б

	В1
	1234
	2341
	1234
	2341
	1234
	2341
	1234
	2341
	1234
	2341

	В2
	авбг
	авгб
	авбг
	авгб
	авбг
	авгб
	авбг
	авгб
	авбг
	авгб

	В3
	561
	432
	143
	561
	432
	143
	561
	432
	143
	561


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.
25

