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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
ФОС предназначен для проверки результатов освоения профессионального модуля и состоит из программы промежуточной аттестации.
Промежуточная аттестация по междисциплинарному курсу проводится в форме экзамена. 
Критерии оценки уровня освоения
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.
Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида профессиональной деятельности)
	Результаты 

(освоенные профессиональные и общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Раздел, тема
	Форма и методы контроля
	Средство оценки (№ заданий)

	Должен иметь практический опыт:

- планирования деятельности сотрудников службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале;

- разработки операционных процедур и стандартов службы питания; организации и стимулирования деятельности сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы; 

- оформления документов и ведения диалогов на профессиональную тематику на иностранном языке;

- контроля текущей деятельности сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	- планирования деятельности сотрудников службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале;
- разработки операционных процедур и стандартов службы питания; организации и стимулирования деятельности сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы; 
- оформления документов и ведения диалогов на профессиональную тематику на иностранном языке;
- контроля текущей деятельности сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	Должен уметь:

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

- оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;

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

- анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 

- использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 

- 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;

- контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.         
	- осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса; 

- оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;

- определять численность и функциональные обязанности сотрудников, в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке;
- анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 
- использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 
- 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;
- контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.         
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	Должен знать:

- задачи, функции и особенности работы службы питания; 

- законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 

- особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 

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

- требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- технологию организации процесса питания; 

- специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 

- этапы процесса обслуживания; 

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

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- регламенты службы питания;

- критерии и показатели качества обслуживания.

- методы оценки качества предоставленных услуг.
	- задачи, функции и особенности работы службы питания; 
- законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 

- особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 
- требования к обслуживающему персоналу, правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии, противопожарной защиты и личной гигиены; 

- требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- технологию организации процесса питания; 

- специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 

- этапы процесса обслуживания; 

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

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- регламенты службы питания;

- критерии и показатели качества обслуживания.

- методы оценки качества предоставленных услуг.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	ПК.2.1.Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	Планирует потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	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.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	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.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	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
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Планирует и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Работает в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	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
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	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.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Содействует сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	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.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Использует информационные технологии в профессиональной деятельности
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25

	ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Пользуется профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	
	Тест
	ОС №1,билеты 1-25


2 ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена.  Экзамен 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 экзамена
Экзамен проводится в учебной аудитории в письменной форме по вариантам заданий промежуточной аттестации или в устной форме в виде собеседования, или же в комбинированной форме. При выполнении письменной работы на неё студентам дается 45 минут. По истечении времени студенты сдают работы на проверку преподавателю.
Контроль и оценка результатов освоения модуля
	Результаты обучения

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



	Должен уметь:

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

- оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;

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

- анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале; 

- использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; 

- 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;

- контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей;
	- осуществляет планирование, организацию, координацию и контроль деятельности службы питания, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса;

- оценивает и планирует потребность службы питания в материальных ресурсах и персонале;

- определяет численность и функциональные обязанности сотрудников, в соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке;

- анализирует результаты деятельности службы питания и потребности в материальных ресурсах и персонале;

- использует информационные технологии для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания;

- организовывает и контролирует 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;

- контролирует текущую деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей;
	Билеты  № 1-25

	Должен знать:

- задачи, функции и особенности работы службы питания; 

- законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 

- особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 

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

- требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- технологию организации процесса питания; 

- специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 

- этапы процесса обслуживания; 

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

- профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- регламенты службы питания;

- критерии и показатели качества обслуживания; 

- методы оценки качества предоставленных услуг.
	- знает задачи, функции и особенности работы службы питания; 

- знает законодательные и нормативные акты о предоставлении услуг службы питания гостиничного комплекса; 

- знает особенности организации предприятий питания разных типов и классов, методов и форм обслуживания; 

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

- знает требования к торговым и производственным помещениям организаций службы питания; 

- знает профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- знает технологию организации процесса питания; 

- знает специализированные информационные программы и технологии, используемые в работе службы питания; 

- знает этапы процесса обслуживания; 

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

- знает профессиональную терминологию службы питания на иностранном языке;

- знает регламенты службы питания;

- знает критерии и показатели качества обслуживания; 

- знает методы оценки качества предоставленных услуг.
	Билеты  № 1-25

	ПК 2.1. Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	Планирует потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
	Билеты  № 1-25

	ПК 2.2.Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	Организовывает деятельность сотрудников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.
	Билеты  № 1-25

	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.
	Билеты  № 1-25

	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.
	Билеты  № 1-25

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Выбирает способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Билеты  № 1-25

	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
	Билеты  № 1-25

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Планирует и реализовывает собственное профессиональное и личностное развитие.
	Билеты  № 1-25

	ОК4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Работает в коллективе и команде, эффективно взаимодействует с коллегами, руководством, клиентами.
	Билеты  № 1-25

	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
	Билеты  № 1-25

	ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Проявляет гражданско-патриотическую позицию, демонстрирует осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Билеты  № 1-25

	ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Содействуетсохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действует в чрезвычайных ситуациях.
	Билеты  № 1-25

	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.
	Билеты  № 1-25

	ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Использует информационные технологии в профессиональной деятельности
	Билеты  № 1-25

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Пользуется профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	Билеты  № 1-25


ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 1

ЗАДАНИЕ ДЛЯ ЭКЗАМЕНУЮЩЕГОСЯ

Вариант № 1.

Задание №1.

Инструкция 
1. Внимательно прочитайте задание.
2. Отвечайте только после того, как вы поняли вопрос и проанализировали ответ.

Максимальное время выполнения задания –  __45__ мин.
БИЛЕТ 1
1. Карта коктейлей (для ресторанов): назначение, правила составления, оформления, соответствие классу предприятия и запросам потребителей.
2. Перевести текст.
Complaints.

Restaurant is a place, where people arrange the parties, celebrate anniversaries, have business meetings or just have meals. Guests want to relax and enjoy themselves, listen to music and dance. Unfortunately, sometimes people meet with problems and they have to complain. F. e. the table where they sit may stand on a droughty spot and the music is too loud. At weekends when the restaurant is short staffed the service is very slow or the waiter may be not very polite or even rude. Another complaint is that the plate or cutlery is dirty or there is a lipstick on the glass. A waiter may forget to bring something f. e. a napkin or an ashtray. Fizzy drinks may be flat or warm, a bottle may be uncorked. Coffee or tea may be cold. And at last the bill may be wrong. Of course the quality of food is most important thing at the restaurant. But the dish may be uneatable: meat is tough, under or overdone, it may taste bad: too salty, spicy or vinegary. The bread may be stole. The heard waiter must solve any problem that may happen: to change the dish, to improve the mistake and apologize.

БИЛЕТ 2
1. Ассортимент коктейлей-диджестивов. Технология и рецептуры приготовления.
2. Перевести текст.
Methods of cooking

Cooking is a heat treatment of food to make it edible. Many products can not be eaten raw. Meat, fish and vegetables are usually cooked. Some fruits are not cooked, but some, such as apples, pears and currants, may be used in pies or to make desserts. Fruits are also cooked to make jams, jellies and marmalade.

The 4 basic ways to cook food are:

heating in a liquid ( boiling, stewing)

heating in fat or oil (frying)

heating in steam ( steaming)

heating by dry heat (baking, roasting, grilling

3​ Cooking any dish is easier if you are familiar with its ingredients. The most important thing you need to know before you start is how to be a careful cook. Always wash your hands before handling food. Thoroughly wash all raw vegetables and fruits to remove dirt. Wash uncooked poultry, fish and meat under cold water. Use a cutting board when cutting up vegetables and fruits. Don`t cut them up in your hand. If you have long hair, tie it back before you start cooking. If you get burned, hold the burn under cold running water.

БИЛЕТ 3
1. Методы и формы обслуживания, классификация и характеристика.
2. Перевести текст.

Fish dishes

The best-known and probably the most popular fish dish served in a Russian restaurant is monastery-style sturgeon. Pieces of sturgeon are baked with mushrooms and sour cream. Another appetizing dish is sturgeon Tzar-style shashlik with tartar sauce, olives and green lemon. Before frying the sturgeon pieces are marinated in white wine with onions and lemon. This makes the fish particularly tender. 

Beyond all praise are pike-perch rolls. Pieces of the fillet are first coated with salmon mousse and then wrapped in dough and baked. The rolls are served with potatoes and cauliflower. Another way to prepare pike-perch is to fry the pieces in beer dough.

The fish dishes also include boiled sturgeon and horseradish in kvas, trout filled with mushrooms and cheese and carp baked with mushrooms. Fried or steamed salmon dishes are also delicious.
БИЛЕТ 4
1. Методы, приёмы и правила приготовления смешанных напитков и коктейлей. Оформление и подача.
2. Перевести текст.

Hard drinks
· Canadian whisky is made in charred oak barrel and causes lightness in body; has the flavour of corn and barley.

· Kahlua is Mexican liqueur made from coffee beans and have vanilla aroma.

· Cointrean is brandy made from triple sec and orange Curacao.

· Curacao triple sec is made from bitter orange peel. Rum, spices and sugar are added.

· Classic Walker, a short drink, made from Black Label Scotch whisky, soda water and fresh lime juice.

· Apple Blow, long drink, made from Applejack brandy, lemon juice, egg white, powdered sugar, apple juice and club soda.

· Ramos Fizz, long drink, made from Old Tom Gin (made from grain), cream, fresh lemon juice, fresh egg white, club soda, powdered sugar, orange flower water, fresh lime juice.

БИЛЕТ 5
1. Соответствие имидж персонала стилевому направлению работы предприятия. Инструктаж перед работой.
2. Перевести текст.
The Quick Trick
Liqueurs are for nuts (hazelnuts, almonds), cordials are for fruit (lemon, orange, etc). And schnapps—well, just remember, they’re not sweetened. 
If you’re looking for a basic rule, remember this: Cordials are liquors made from fruit or fruit juice, while liqueurs are alcoholic drinks made from seeds, herbs, or nuts. So Triple sec, Sloe gin, Grand Marnier, Cointreau, Curaçao, Brandy, Kir, Framboise, and Chambord are cordials. On the other hand, Jägermeister, Pernod, Kahlúa, Amaretto, Frangelico, Strega, and Chartreuse are liqueurs. ( Beware! In England, the word cordial usually refers to a sweetened drink that is not alcoholic—Rose’s Lime Cordial is an example.)
While the difference between liqueurs and cordials isn’t always clear, the one between aperitifs and digestives is. Aperitifs are drunk before dinner, to help stimulate the appetite. Classic aperitifs include the Martini, the Manhattan, the Old-Fashioned, and the Sidecar. Digestives are, obviously, to aid digestion, and are drunk after dinner. You can also finish your meal with one of these digestives : the White (or Black) Russian, the Brandy Alexander, Kahlúa, the Grasshopper, Daiquiri, Amaretto, port, or cognac.
БИЛЕТ 6
1. Контроль подготовки персонала к обслуживанию. Проверка требований к личной гигиене и внешнему виду обслуживающего персонала. 
2. Перевести текст.
Menu
Starters:
· Vienna - style salad (asparagus, boiled tongue, green peas, cream, dill), dressed with mayonnaise.

· Liver pate (beef liver, onion, carrot, butter), decorated with butter and egg.

· Eggs “Benedict” (poached egg on fried slice of bread with bacon or salmon), served with Holland sauce on the top (yolk, butter, lemon juice, water, salt, pepper)

Soups:
· Beetroot soup(boiled beetroot, potatoes and egg, fresh cucumber, green onion, dill, parsley), served cold with sour - cream.

· Lobster soup served with croutons.

Main dishes:
· Baked mackerel stuffed (grated carrot, boiled potatoes, dry mustard, parsley, lemon), served with rice and marinated sweet pepper and hot chili pepper.

· Scottish - style egg in mince (boiled egg, wrapped in minced beef with mustard, coated in bread crumbs, fried in oil), served with sweet sauce.

Side dishes:
· Spicy potatoes with peas (green chili pepper, olive oil, cumin, ginger, potatoes, peas, chopped coriander).

Deserts:
· Curd pancakes, served with honey or sour cream.

· Blueberry dessert, served with whipped cream.

· Grapes with mint (halves of grapes, mint liquor, covered with sour – cream and brown sugar), served immediately after preparing with a mint leave on the top.

Egg and cereal dishes:
· Spanish omelet with mushrooms (eggs, boiled potato, champignons, onion, tomato, bacon, butter), served with grated cheese and vegetables.

· Buckwheat kasha with milk
БИЛЕТ 7
1. Организация и контроль за работой сервис-бара. Рекомендация и подача вин. Правила и техника работы сомелье.
2. Перевести текст.
Menu
Starters:
· Black caviar, served with butter and toasts

· Cold meat assorted (ham, cold boiled veal, tongue, sausage, chicken roll), served with fresh cucumber, tomato, lettuce leaf, horseradish and mustard.

· Curds with tomato (tomato, filled with curds with garlic, tarragon and freshly ground black pepper), served chilled.

Main dishes:
· Vegetable Golubtsy - Cabbage rolls(carrot, onion, celery and parsley mince wrapped in a cabbage leaf, stewed with tomato), served in a casserole 

· Fried octopus, served with grated cheese.

· Herring in cabbage leaf (herring stuffed with mint leaf, wrapped in cabbage leaf, baked in foil), served with sauce (cream, garlic and lemon).

· Hare with mushrooms (hare, onion, garlic, champignons), served in saucemade from sour - cream, dry red wine, pepper, cloves and dry spicy herbs.

· Chicken fillet with vermouth, served with fried mushrooms and onion on the top, decorated with parsley

Side dishes:
· Boiled new potatoes with dill.

Deserts:
· Blueberry dessert, served with whipped cream.

· Fresh peach with mint and bay leaf syrup (sugar, mint, bay leaf, lime juice), served chilled with whipped cream and biscuits.

Milk and cereal dishes:
· Fried cheese (slices of cheese, coated in egg and bread crumbs, fried in oil), served with herbs and fresh tomato.

· Goorievskaya kasha (layers of semolina kasha, jam, baked milk, nuts, candied fruit, butter, sugar).

БИЛЕТ 8
Характеристика и классификация смешанных напитков и коктейлей. 
2. Перевести текст.
Menu
Starters:
· Cold asparagus with green sauce (parsley, dill, green onion, lemon juice, olive oil, mustard).

· Jellied sturgeon, served with horseradish.

· Curds pate (curds, milk, mustard, cumin, butter, pepper), served chilled.

Soups:
· Milk soup with pumpkin, served with sugar and toasts.

Main dishes:
· Fried trout, served in a frying pan, decorated with chopped herbs.

· Grilled scallop, served with toasts and butter.

· Home - style duck (duck, onion, potato, bay leaf, pepper), served in a pot.

· Lamb baked with aubergine (lamb ribs, white wine, onion, tarragon, tomatoes, aubergine), served with olives.

· Golubtzi ( minced beef with rice and onion, wrapped in a cabbage leaf, stewed with spices)

· Spaghetti with “Béchamel” sauce (milk, butter, flour).

Side dishes:
· Pumpkin, stewed with apples and spices.

· Cauliflowergratinated
Deserts:
· “Baskets with sweet cherry” (sugar pastry, sweet cherry, curds whipped with whites and sugar), served chilled. 

· Cheesecake with honey
· Rhubarb dessert (pieces of rhubarb stem, boiled with dry white wine, lemon juice and sugar), served chilled with whipped with cinnamon cream and biscuit crumbs.

БИЛЕТ 9
1.Формула построения коктейлей. Виды, назначение и классификация компонентов. 
2. Перевести текст.
Menu
Starters:
· Crab salad with corn, dressed with mayonnaise.

· Curds pate (curds, milk, mustard, cumin, butter, pepper), served chilled.

· Jellied game (hazel grouse, partridge, wood cock, pheasant)

· Curds with fresh herbs (lettuce, spinach), served with cold sour – cream and parsley.
Soups:
· Milk soup with pumpkin, served with sugar and toasts.

Main dishes:
· Macaroni (pasta) with eggs (boiled macaroni, milk, eggs baked), served with butter.

· Chicken Kiev (chicken breasts stuffed with green butter, coated in bread crumbs, fried), served with fried potato and green peas or marinated fruit.

· Cutlets with cheese (minced beef and pork, onion, cheese, egg, coated in bread crumbs, fried, served with fried potato.

· Pike perch with vegetables, stewed in champagne (courgette, potatoes, carrot, bell pepper). 

· Herring in cabbage leaf (herring stuffed with mint leaf, wrapped in cabbage leaf, baked in foil), served with sauce (cream, garlic and lemon).

· Christmas goose (goose filled with spices and chopped herbs, roasted with apples), served with apple sauce.

Deserts:
· Dessert” Tenderness” (pieces of kiwi, orange, apricot and dates with chilled sauce made from apricot sauce, honey, white dry wine and shredded pistachios).

· Swedish apple pie (apples, butter, almond, raisins, rum, sugar, cinnamon, fresh white bread crumbs), served warm with custard.

· Festive cherry in Chou pastry (cherry stuffed with chopped nuts, rum, sugar and cocoa, wrapped in pastry, fried, then coated in cocoa with sugar). 

· Jellied game (hazel grouse, partridge, wood cock, pheasant)

БИЛЕТ 10
1. Посуда бара. Виды и назначение.
2. Перевести текст.
Types of coffee
Café au lait, "coffee with milk" in French, is a French coffee drink. The meaning of the term differs between Europe and the United States; in both cases it means some kind of coffee with hot milk added, in contrast to white coffee, which is coffee with room temperature milk or other whitener added.

Cappuccino is an Italian

 HYPERLINK "https://docviewer.yandex.ru/r.xml?sk=y77fb9fcc845e535035b90c3904b946d1&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FCoffee" \t "_blank" coffee

 HYPERLINK "https://docviewer.yandex.ru/r.xml?sk=y77fb9fcc845e535035b90c3904b946d1&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FBeverage" \t "_blank" drink prepared with espresso, hot milk, and steamed-milk froth. cappuccino is a coffee drink topped with foamed milk.

Espresso is a concentrated beverage brewed by forcing hot water under pressure through finely ground coffee. Espresso often has a thicker consistency, a higher concentration of dissolved solids.

Greek frappé or Café frappé (Greek: φραπές, frapés) is a foam-covered iced coffee drink made from instant coffee.

Latte, meaning "coffee and milk" in Italian, is a coffee drink made with espresso and steamed milk.

Sankais a brand of decaffeinated

 HYPERLINK "https://docviewer.yandex.ru/r.xml?sk=y77fb9fcc845e535035b90c3904b946d1&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FCoffee" \t "_blank" coffee, sold around the world, and was one of the earliest decaffeinated varieties.

Apple cider, sometimes soft or sweet cider, is the name used in the United States and parts of Canada for an unfiltered, unsweetened, non-alcoholic drink made from apples. It is opalescent, or opaque, due to the fine apple particles in suspension, and may be tangier than conventional filtered apple juice, depending on the apples used.

БИЛЕТ 11
1. Организация и внедрение современных форм расчета с потребителями с помощью специализированной компьютерной системы (компьютер, кассовый регистратор, принтер): назначение, состав программного обеспечения.
2. Перевести текст.
How to eat meat, chicken and chops.
Meat is cut with a knife and fork. If a platter of meat is passed to you, take only one large slice or two small slices at one time. You may take more meat when the platter is passed again.

Pork, lamb and veal chops are eaten with a fork and knife. Spear the plump end of the chop with your fork and cut out the centre part. Then cut and eat this part, one or two pieces at a time. With your fork and knife, get as much meat as possible from the remaining bone. If there is a frilled paper panty on the bone, you may hold onto it with your fingers and take out the meet with a fork.

At picnics and barbeques, fried chicken is eaten with the fingers. A knife and fork are used at other times. Spear the chicken with your fork, and with the 

knife strip the meat from the bones. Whatever meat you can’t get with your fork and knife should be left on the bone. Gnawing on the bone is suitable only for the most informal occasions. Other birds, such as duck, pheasant, Rock Cornish hens, are eaten with a knife and fork.

БИЛЕТ 12
1. Инвентарь бара. Виды и назначение.
2. Перевести текст.
The Smoke over the Water
20 ml –gin

100 ml-dry Champagne

20 ml-freshly squeezed lemon juice 

20 ml-liquorThrill Sec (Quantro)

Preparation

If you want to surprise your girlfriend – this is a chance!

Put two cubes of ice into a cocktail glass and add gin and Champagne. Put it aside. Take a short glass. First, pour juice into it. Then pour liquor carefully using a bar spoon. Juice and liquor density is different so they make two layers. Then fire the liquor!

Finally, pour the firing mixture carefully into the cocktail glass with gin and Champagne. 
БИЛЕТ 13
1. Декантация вин и розлив напитков. Особенности подачи шампанского и игристых вин.
2.  Перевести текст.
Menu
Starters:
· Vienna - style salad (asparagus, boiled tongue, green peas, cream, dill), dressed with mayonnaise.

· Liver pate (beef liver, onion, carrot, butter), decorated with butter and egg.

· Eggs “Benedict” (poached egg on fried slice of bread with bacon or salmon), served with Holland sauce on the top (yolk, butter, lemon juice, water, salt, pepper)

Soups:
· Beetroot soup(boiled beetroot, potatoes and egg, fresh cucumber, green onion, dill, parsley), served cold with sour - cream.

· Lobster soup served with croutons.

Main dishes:
· Baked mackerel stuffed (grated carrot, boiled potatoes, dry mustard, parsley, lemon), served with rice and marinated sweet pepper and hot chili pepper.

· Scottish - style egg in mince (boiled egg, wrapped in minced beef with mustard, coated in bread crumbs, fried in oil), served with sweet sauce.

Side dishes:
· Spicy potatoes with peas (green chili pepper, olive oil, cumin, ginger, potatoes, peas, chopped coriander).

Deserts:
· Curd pancakes, served with honey or sour cream.

· Blueberry dessert, served with whipped cream.

· Grapes with mint (halves of grapes, mint liquor, covered with sour – cream and brown sugar), served immediately after preparing with a mint leave on the top.

Egg and cereal dishes:
· Spanish omelet with mushrooms (eggs, boiled potato, champignons, onion, tomato, bacon, butter), served with grated cheese and vegetables.

· Buckwheat kasha with milk
БИЛЕТ 14
1. Оснащение барной стойки и залов.
2. Перевести текст.
The Quick Trick
Liqueurs are for nuts (hazelnuts, almonds), cordials are for fruit (lemon, orange, etc). And schnapps—well, just remember, they’re not sweetened. 
If you’re looking for a basic rule, remember this: Cordials are liquors made from fruit or fruit juice, while liqueurs are alcoholic drinks made from seeds, herbs, or nuts. So Triple sec, Sloe gin, Grand Marnier, Cointreau, Curaçao, Brandy, Kir, Framboise, and Chambord are cordials. On the other hand, Jägermeister, Pernod, Kahlúa, Amaretto, Frangelico, Strega, and Chartreuse are liqueurs. ( Beware! In England, the word cordial usually refers to a sweetened drink that is not alcoholic—Rose’s Lime Cordial is an example.)
While the difference between liqueurs and cordials isn’t always clear, the one between aperitifs and digestives is. Aperitifs are drunk before dinner, to help stimulate the appetite. Classic aperitifs include the Martini, the Manhattan, the Old-Fashioned, and the Sidecar. Digestives are, obviously, to aid digestion, and are drunk after dinner. You can also finish your meal with one of these digestives : the White (or Black) Russian, the Brandy Alexander, Kahlúa, the Grasshopper, Daiquiri, Amaretto, port, or cognac.
БИЛЕТ 15
1. Особенности подачи блюд  русским методом.
2. Перевести текст.
Hard drinks
· Canadian whisky is made in charred oak barrel and causes lightness in body; has the flavour of corn and barley.

· Kahlua is Mexican liqueur made from coffee beans and have vanilla aroma.

· Cointrean is brandy made from triple sec and orange Curacao.

· Curacao triple sec is made from bitter orange peel. Rum, spices and sugar are added.

· Classic Walker, a short drink, made from Black Label Scotch whisky, soda water and fresh lime juice.

· Apple Blow, long drink, made from Applejack brandy, lemon juice, egg white, powdered sugar, apple juice and club soda.

· Ramos Fizz, long drink, made from Old Tom Gin (made from grain), cream, fresh lemon juice, fresh egg white, club soda, powdered sugar, orange flower water, fresh lime juice.

БИЛЕТ 16
1. Особенности подачи блюд французским методом.

2. Перевести текст.
Fish dishes

The best-known and probably the most popular fish dish served in a Russian restaurant is monastery-style sturgeon. Pieces of sturgeon are baked with mushrooms and sour cream. Another appetizing dish is sturgeon Tzar-style shashlik with tartar sauce, olives and green lemon. Before frying the sturgeon pieces are marinated in white wine with onions and lemon. This makes the fish particularly tender. 

Beyond all praise are pike-perch rolls. Pieces of the fillet are first coated with salmon mousse and then wrapped in dough and baked. The rolls are served with potatoes and cauliflower. Another way to prepare pike-perch is to fry the pieces in beer dough.

The fish dishes also include boiled sturgeon and horseradish in kvas, trout filled with mushrooms and cheese and carp baked with mushrooms. Fried or steamed salmon dishes are also delicious.
БИЛЕТ 17
1. Особенности подачи блюд английским методом. 

2. Перевести текст.
Methods of cooking

Cooking is a heat treatment of food to make it edible. Many products can not be eaten raw. Meat, fish and vegetables are usually cooked. Some fruits are not cooked, but some, such as apples, pears and currants, may be used in pies or to make desserts. Fruits are also cooked to make jams, jellies and marmalade.

The 4 basic ways to cook food are:

heating in a liquid ( boiling, stewing)

heating in fat or oil (frying)

heating in steam ( steaming)

heating by dry heat (baking, roasting, grilling

3​ Cooking any dish is easier if you are familiar with its ingredients. The most important thing you need to know before you start is how to be a careful cook. Always wash your hands before handling food. Thoroughly wash all raw vegetables and fruits to remove dirt. Wash uncooked poultry, fish and meat under cold water. Use a cutting board when cutting up vegetables and fruits. Don`t cut them up in your hand. If you have long hair, tie it back before you start cooking. If you get burned, hold the burn under cold running water.

БИЛЕТ 18
1. Подбор и приобретение столовой посуды, приборов и белья. Учет столовой посуды, приборов и белья. Правила отпуска, хранения и учета. Порядок составления акта на бой, лом, утрату посуды и приборов.
2. Перевести текст.
How to eat meat, chicken and chops.
Meat is cut with a knife and fork. If a platter of meat is passed to you, take only one large slice or two small slices at one time. You may take more meat when the platter is passed again.

Pork, lamb and veal chops are eaten with a fork and knife. Spear the plump end of the chop with your fork and cut out the centre part. Then cut and eat this part, one or two pieces at a time. With your fork and knife, get as much meat as possible from the remaining bone. If there is a frilled paper panty on the bone, you may hold onto it with your fingers and take out the meet with a fork.

At picnics and barbeques, fried chicken is eaten with the fingers. A knife and fork are used at other times. Spear the chicken with your fork, and with the 

knife strip the meat from the bones. Whatever meat you can’t get with your fork and knife should be left on the bone. Gnawing on the bone is suitable only for the most informal occasions. Other birds, such as duck, pheasant, Rock Cornish hens, are eaten with a knife and fork.

БИЛЕТ 19
1. Требования к освещению, вентиляции, цветовому оформлению залов, художественному решению интерьера, подбору мебели, униформы обслуживающего персонала, декору помещений. Обеспечение единства стиля.
2. Перевести текст.
The Smoke over the Water
20 ml –gin

100 ml-dry Champagne

20 ml-freshly squeezed lemon juice 

20 ml-liquorThrill Sec (Quantro)

Preparation

If you want to surprise your girlfriend – this is a chance!

Put two cubes of ice into a cocktail glass and add gin and Champagne. Put it aside. Take a short glass. First, pour juice into it. Then pour liquor carefully using a bar spoon. Juice and liquor density is different so they make two layers. Then fire the liquor!

Finally, pour the firing mixture carefully into the cocktail glass with gin and Champagne. 
БИЛЕТ 20
1. Меню. Правила составления и оформления различных видов меню. Требования, предъявляемые к составлению меню. Последовательность расположения в меню закусок, блюд, напитков. Обновление меню, информация потребителей об изменениях в меню. Рекламное меню. 
2. Перевести текст.
Complaints.

Restaurant is a place, where people arrange the parties, celebrate anniversaries, have business meetings or just have meals. Guests want to relax and enjoy themselves, listen to music and dance. Unfortunately, sometimes people meet with problems and they have to complain. F. e. the table where they sit may stand on a droughty spot and the music is too loud. At weekends when the restaurant is short staffed the service is very slow or the waiter may be not very polite or even rude. Another complaint is that the plate or cutlery is dirty or there is a lipstick on the glass. A waiter may forget to bring something f. e. a napkin or an ashtray. Fizzy drinks may be flat or warm, a bottle may be uncorked. Coffee or tea may be cold. And at last the bill may be wrong. Of course the quality of food is most important thing at the restaurant. But the dish may be uneatable: meat is tough, under or overdone, it may taste bad: too salty, spicy or vinegary. The bread may be stole. The heard waiter must solve any problem that may happen: to change the dish, to improve the mistake and apologize.

БИЛЕТ 21
1. Контроль последовательности и правил подачи холодных блюд и закусок, горячих закусок, супов, горячих блюд, горячих и холодных сладких блюд, фруктов и ягод, горячих и холодных напитков, кондитерских изделий.
2. Перевести текст.
Menu
Starters:
· Black caviar, served with butter and toasts

· Cold meat assorted (ham, cold boiled veal, tongue, sausage, chicken roll), served with fresh cucumber, tomato, lettuce leaf, horseradish and mustard.

· Curds with tomato (tomato, filled with curds with garlic, tarragon and freshly ground black pepper), served chilled.

Main dishes:
· Vegetable Golubtsy - Cabbage rolls(carrot, onion, celery and parsley mince wrapped in a cabbage leaf, stewed with tomato), served in a casserole 

· Fried octopus, served with grated cheese.

· Herring in cabbage leaf (herring stuffed with mint leaf, wrapped in cabbage leaf, baked in foil), served with sauce (cream, garlic and lemon).

· Hare with mushrooms (hare, onion, garlic, champignons), served in saucemade from sour - cream, dry red wine, pepper, cloves and dry spicy herbs.

· Chicken fillet with vermouth, served with fried mushrooms and onion on the top, decorated with parsley

Side dishes:
· Boiled new potatoes with dill.

Deserts:
· Blueberry dessert, served with whipped cream.

· Fresh peach with mint and bay leaf syrup (sugar, mint, bay leaf, lime juice), served chilled with whipped cream and biscuits.

Milk and cereal dishes:
· Fried cheese (slices of cheese, coated in egg and bread crumbs, fried in oil), served with herbs and fresh tomato.

· Goorievskaya kasha (layers of semolina kasha, jam, baked milk, nuts, candied fruit, butter, sugar).

БИЛЕТ 22
1. Карта вин: назначение, правила составления и оформления, соответствие классу предприятия. Роль сомелье в разработке карты вин. Карта коктейлей (для ресторанов): назначение, правила составления, оформления, соответствие классу предприятия и запросам потребителей.
2. Перевести текст.
Menu
Starters:
· Cold asparagus with green sauce (parsley, dill, green onion, lemon juice, olive oil, mustard).

· Jellied sturgeon, served with horseradish.

· Curds pate (curds, milk, mustard, cumin, butter, pepper), served chilled.

Soups:
· Milk soup with pumpkin, served with sugar and toasts.

Main dishes:
· Fried trout, served in a frying pan, decorated with chopped herbs.

· Grilled scallop, served with toasts and butter.

· Home - style duck (duck, onion, potato, bay leaf, pepper), served in a pot.

· Lamb baked with aubergine (lamb ribs, white wine, onion, tarragon, tomatoes, aubergine), served with olives.

· Golubtzi ( minced beef with rice and onion, wrapped in a cabbage leaf, stewed with spices)

· Spaghetti with “Béchamel” sauce (milk, butter, flour).

Side dishes:
· Pumpkin, stewed with apples and spices.

· Cauliflowergratinated
Deserts:
· “Baskets with sweet cherry” (sugar pastry, sweet cherry, curds whipped with whites and sugar), served chilled. 

· Cheesecake with honey
· Rhubarb dessert (pieces of rhubarb stem, boiled with dry white wine, lemon juice and sugar), served chilled with whipped with cinnamon cream and biscuit crumbs.

БИЛЕТ 23
1. Типы баров: назначение и классификация, перечень услуг и отличительные особенности. Требования к персоналу.
2. Перевести текст.
Menu
Starters:
· Crab salad with corn, dressed with mayonnaise.

· Curds pate (curds, milk, mustard, cumin, butter, pepper), served chilled.

· Jellied game (hazel grouse, partridge, wood cock, pheasant)

· Curds with fresh herbs (lettuce, spinach), served with cold sour – cream and parsley.
Soups:
· Milk soup with pumpkin, served with sugar and toasts.

Main dishes:
· Macaroni (pasta) with eggs (boiled macaroni, milk, eggs baked), served with butter.

· Chicken Kiev (chicken breasts stuffed with green butter, coated in bread crumbs, fried), served with fried potato and green peas or marinated fruit.

· Cutlets with cheese (minced beef and pork, onion, cheese, egg, coated in bread crumbs, fried, served with fried potato.

· Pike perch with vegetables, stewed in champagne (courgette, potatoes, carrot, bell pepper). 

· Herring in cabbage leaf (herring stuffed with mint leaf, wrapped in cabbage leaf, baked in foil), served with sauce (cream, garlic and lemon).

· Christmas goose (goose filled with spices and chopped herbs, roasted with apples), served with apple sauce.

Deserts:
· Dessert” Tenderness” (pieces of kiwi, orange, apricot and dates with chilled sauce made from apricot sauce, honey, white dry wine and shredded pistachios).

· Swedish apple pie (apples, butter, almond, raisins, rum, sugar, cinnamon, fresh white bread crumbs), served warm with custard.

· Festive cherry in Chou pastry (cherry stuffed with chopped nuts, rum, sugar and cocoa, wrapped in pastry, fried, then coated in cocoa with sugar). 

· Jellied game (hazel grouse, partridge, wood cock, pheasant)

БИЛЕТ 24
1. Карта вин: назначение, правила составления и оформления, соответствие классу предприятия.
2. 
Перевести текст.
Types of coffee
Café au lait, "coffee with milk" in French, is a French coffee drink. The meaning of the term differs between Europe and the United States; in both cases it means some kind of coffee with hot milk added, in contrast to white coffee, which is coffee with room temperature milk or other whitener added.

Cappuccino is an Italian

 HYPERLINK "https://docviewer.yandex.ru/r.xml?sk=y77fb9fcc845e535035b90c3904b946d1&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FCoffee" \t "_blank" coffee

 HYPERLINK "https://docviewer.yandex.ru/r.xml?sk=y77fb9fcc845e535035b90c3904b946d1&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FBeverage" \t "_blank" drink prepared with espresso, hot milk, and steamed-milk froth. cappuccino is a coffee drink topped with foamed milk.

Espresso is a concentrated beverage brewed by forcing hot water under pressure through finely ground coffee. Espresso often has a thicker consistency, a higher concentration of dissolved solids.

Greek frappé or Café frappé (Greek: φραπές, frapés) is a foam-covered iced coffee drink made from instant coffee.

Latte, meaning "coffee and milk" in Italian, is a coffee drink made with espresso and steamed milk.

Sankais a brand of decaffeinated

 HYPERLINK "https://docviewer.yandex.ru/r.xml?sk=y77fb9fcc845e535035b90c3904b946d1&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FCoffee" \t "_blank" coffee, sold around the world, and was one of the earliest decaffeinated varieties.

Apple cider, sometimes soft or sweet cider, is the name used in the United States and parts of Canada for an unfiltered, unsweetened, non-alcoholic drink made from apples. It is opalescent, or opaque, due to the fine apple particles in suspension, and may be tangier than conventional filtered apple juice, depending on the apples used.

БИЛЕТ 25
1. Организация и контроль подготовки помещений для посетителей к обслуживанию. Организация и контроль уборки помещений. Современные средства уборки помещений.
2. Перевести текст.
How to eat meat, chicken and chops.
Meat is cut with a knife and fork. If a platter of meat is passed to you, take only one large slice or two small slices at one time. You may take more meat when the platter is passed again.

Pork, lamb and veal chops are eaten with a fork and knife. Spear the plump end of the chop with your fork and cut out the centre part. Then cut and eat this part, one or two pieces at a time. With your fork and knife, get as much meat as possible from the remaining bone. If there is a frilled paper panty on the bone, you may hold onto it with your fingers and take out the meet with a fork.

At picnics and barbeques, fried chicken is eaten with the fingers. A knife and fork are used at other times. Spear the chicken with your fork, and with the 

knife strip the meat from the bones. Whatever meat you can’t get with your fork and knife should be left on the bone. Gnawing on the bone is suitable only for the most informal occasions. Other birds, such as duck, pheasant, Rock Cornish hens, are eaten with a knife and fork.

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 – 15                    

13 –15 баллов -  вид профессиональной деятельности освоен, соответствует оценке«5»
10- 12 баллов  - вид профессиональной деятельности освоен,  соответствует оценке «4»  

5- 9 баллов -  вид профессиональной  деятельности освоен, соответствует оценке «3»

0 – 4  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.



