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ПАСПОРТ  КОМПЛЕКТА  ОЦЕНОЧНЫХ  СРЕДСТВ
Перечень формируемых компетенций:

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 3: Планировать и организовывать собственное профессиональное и личностное развитие
ОК 4: Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
ОК 5: Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
ПК 2.1. Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
ПК 2.2. Организовывать деятельность работников службы питания в соответствии с текущими планами и стандартами гостиницы.

ПК 2.3. Контролировать текущую деятельность работников службы питания для поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.
	№
п/п
	Контролируемые разделы (темы) дисциплины (профессионального модуля)
	Код контролируемой компетенции 
	Наименование

оценочного средства

	1
	Раздел 1.МДК.02.01 Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания
	ОК 1, ОК 5, ОК 9-ОК 11, ПК 2.1-ПК 2.3
	Практическая работа

	2
	Раздел 2. МДК.02.02 Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации для службы питания 
	ОК 1, ОК 5, ОК 9-ОК 11
	Практическая работа 

	3
	Учебная практика по ПМ.02
	ОК 1, ОК 5, ОК 9-ОК 11
	Отчет по учебной практике

	4
	Производственная практика по ПМ.02
	ОК 1, ОК 5, ОК 9-ОК 11, ПК 2.1-ПК 2.3
	Отчет по производственной практике


Сформированность выше перечисленных компетенций предполагает, что в результате освоения дисциплины обучающийся 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.

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.

	 «отлично»
	85-100% правильных ответов

	«хорошо»
	70-84% правильных ответов

	«удовлетворительно»
	50-69% правильных ответов

	«неудовлетворительно»
	0-49% правильных ответов


I     ТЕКУЩИЙ  КОНТРОЛЬ  ПО  УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЕ
1. ОЦЕНОЧНОЕ  СРЕДСТВО Практическая работа
Цель формирование системы знаний об организации и контроле текущей деятельности сотрудников службы питания
2. Проверяемые компетенции (код): ОК 1, ОК 5, ОК 9-ОК 11, ПК 2.1-ПК 2.3
3. Пример оценочного средства
Определить источники спроса на услуги конкретной гостиницы, в которой студент проходил практику. Памятка по пройденному материалу Для большинства людей пользование гостиницами представляет собой то, что известно под названием «производная спроса», потому что лишь немногие останавливаются или едят в гостинице ради неё самой. Основные причины пользования услугами гостиниц кроются в причинах посещения ими этой местности или проведения там времени каким-то особым образом. При описании рынков размещения и общественного питания в гостинице видно, что клиенты гостиниц имеют разные степени свободы и выбора в отношении того будут ли они покупать гостиничные услуги или нет. У некоторых мало или вообще нет альтернатив; для них только гостиницы предоставляют удобства и услуги, которые им требуются в конкретной местности для занятия своим делом, отпуска и других интересов. Для многих других использование гостиниц - это вопрос выбора; для них использование гостиниц подразумевает использование свободного времени и денег по собственному усмотрению. Это отличие помогает определить источники спроса на гостиницы в данной местности, существует три их основных типа - связанные с учреждениями, отдыхом и транзитом. 12 Связанные с профессиональной деятельностью источники спроса включают производственные и коммерческие предприятия, образовательные учреждения, государственные учреждения и другие организации частного и государственного сектора. Эти организации порождают спрос на гостиницы благодаря сотрудникам, приехавшим по служебным делам и их потребностям в гостиничных удобствах и услугах. Связанные с отдыхом источники спроса включают исторические, пейзажные и другие достопримечательности данного места и вызванные этими факторами события, порождающие спрос на гостиницы со стороны туристов; местные события в общественной и культурной жизни общества, порождающие спрос со стороны клубов, обществ и других организаций, события, имеющие значения для отдельных людей и семей. Третий источник спроса происходит от отдельных людей и групп, не имеющих существенной причины для проведения времени в конкретном населенном пункте кроме той, что они находятся в пути куда-то ещё и им нужно на время прервать поездку. Этот источник спроса тесно связан с конкретным видом транспорта и может быть описан как транзит. 
4. Критерии оценивания (по 100-балльной системе оценивания):
	Отлично
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, полностью оформлена, при необходимости написан теоретический конспект, сделаны выводы по работе. Студент блестяще отвечает на вопросы, демонстрирует глубокие теоретические знания, знание первоисточников.

	Хорошо
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, в оформлении присутствуют незначительные недочеты, получены достоверные результаты, при необходимости написан теоретический конспект. Студент уверенно отвечает на вопросы, демонстрирует достаточно высокий уровень теоретических знаний, знание первоисточников.

	Удовлетворительно
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, в оформлении присутствуют незначительные недочеты, получены достоверные результаты, при необходимости написан теоретический конспект. Студент демонстрирует достаточный уровень теоретических знаний, однако затрудняется отвечать на отдельные вопросы.

	Неудовлетворительно
	Работа не всегда защищена с первого раза, в оформлении присутствуют существенные недочеты. Студент затрудняется отвечать на вопросы.


ОЦЕНОЧНОЕ  СРЕДСТВО Практическая работа
Цель формирование системы знаний о профессиональных коммуникациях для службы питания на иностранном языке.
1. Проверяемые компетенции (код): ОК 1, ОК 5, ОК 9-ОК 11
2. Пример оценочного средства 
Разработка организационной структуры предприятия питания в гостиничном сервисе (вид предприятия питания студент выбирает самостоятельно).
3. Критерии оценивания (по 100-балльной системе оценивания):

	Отлично
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, полностью оформлена, при необходимости написан теоретический конспект, сделаны выводы по работе. Студент блестяще отвечает на вопросы, демонстрирует глубокие теоретические знания, знание первоисточников.

	Хорошо
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, в оформлении присутствуют незначительные недочеты, получены достоверные результаты, при необходимости написан теоретический конспект. Студент уверенно отвечает на вопросы, демонстрирует достаточно высокий уровень теоретических знаний, знание первоисточников.

	Удовлетворительно
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, в оформлении присутствуют незначительные недочеты, получены достоверные результаты, при необходимости написан теоретический конспект. Студент демонстрирует достаточный уровень теоретических знаний, однако затрудняется отвечать на отдельные вопросы.

	Неудовлетворительно
	Работа не всегда защищена с первого раза, в оформлении присутствуют существенные недочеты. Студент затрудняется отвечать на вопросы.


1. ОЦЕНОЧНОЕ  СРЕДСТВО Отчет по учебной практике
2. Цель формирование системы знаний об организации и контроле текущей деятельности сотрудников службы питания
3. Проверяемые компетенции (код): ОК 1, ОК 5, ОК 9-ОК 11, ПК 2.1-ПК 2.3
4. Пример оценочного средства
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение
высшего образования

«АЛТАЙСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ»

Колледж Алтайского государственного университета

Отделение природопользования, сервиса и туризма

ОТЧЕТ ПО УЧЕБНОЙ ПРАКТИКЕ
по профессиональному модулю «ПМ.02 Организация и контроль текущей деятельности сотрудников службы питания»
	
	Выполнил(а) студент(ка)

_____ курса ______ группы

_______________________
(ф.и.о.)
_______________________
(подпись)
Научный руководитель

_______________________
(уч. степень, звание, категория)
_______________________
(ф.и.о.)
_______________________
(подпись)
Работа защищена

«___»_____________ 20__г.

Оценка _________________

________________________
(подпись)
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Критерии оценивания (по 100-балльной системе оценивания):

	Отлично
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, полностью оформлена, при необходимости написан теоретический конспект, сделаны выводы по работе. Студент блестяще отвечает на вопросы, демонстрирует глубокие теоретические знания, знание первоисточников.

	Хорошо
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, в оформлении присутствуют незначительные недочеты, получены достоверные результаты, при необходимости написан теоретический конспект. Студент уверенно отвечает на вопросы, демонстрирует достаточно высокий уровень теоретических знаний, знание первоисточников.

	Удовлетворительно
	Работа выполнена в срок, защищена с первого раза, в оформлении присутствуют незначительные недочеты, получены достоверные результаты, при необходимости написан теоретический конспект. Студент демонстрирует достаточный уровень теоретических знаний, однако затрудняется отвечать на отдельные вопросы.

	Неудовлетворительно
	Работа не всегда защищена с первого раза, в оформлении присутствуют существенные недочеты. Студент затрудняется отвечать на вопросы.


ОЦЕНОЧНОЕ  СРЕДСТВО Отчет по производственной практике
1. Цель формирование системы знаний об организации и контроле текущей деятельности сотрудников службы питания
2. Проверяемые компетенции (код): ОК 1, ОК 5, ОК 9-ОК 11, ПК 2.1-ПК 2.3
3. Пример оценочного средства
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(подпись)
Работа защищена
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(подпись)
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II   ПРОМЕЖУТОЧНАЯ  АТТЕСТАЦИЯ  ПО  УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЕ  

1. ПМ.02 ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ТЕКУЩЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СОТРУДНИКОВ СЛУЖБЫ ПИТАНИЯ
2. Форма проведения промежуточной аттестации экзамен квалификационный
3. Процедура проведения. Экзамен проводится после выполнения и сдачи всех практических работ, предоставления отчетов о прохождении практик и сдаче экзамена по междисциплинарным курсам.
4. Перечень вопросов для подготовки к экзамену
1.Раскройте структуру и назовите основные задачи службы содержания номерного фонда 2.Охарактеризуйте обязанности руководителей службы содержания номерного фонда

3.Какова последовательность уборки номерного фонда, и каковы на то причины. Раскройте технологию текущей уборки жилых номеров

4.Раскройте технологию генеральной уборки

5. Раскройте технологию промежуточной уборки номеров

6. Раскройте технологию дополнительной уборки по просьбе гостя

7.Обязанности уборщиц служебных помещений, коридорных (хаузменов), рабочих по комплексной уборке и содержанию помещений

8. .Расскажите об ассортименте предметов индивидуального пользования в гостиницах, их назначении, качестве, порядке замены и т. д.

9.Какие дополнительные аксессуары для удобства гостей предлагают высококлассные отели? 10.Что такое информационная папка гостя, каково ее назначение, содержание, требования, предъявляемые к информации

11..Какова технология хранения и возврата, забытых гостями вещей

12.Каким образом ликвидируются технические неполадки в отелях.

13.Каков порядок оформления заявок на ремонт в инженерно-техническую службу

14.С какой целью при устранении технических неполадок в номерах отеля должны присутствовать сотрудники службы содержания номерного фонда

15.Вечерний сеанс как один из видов промежуточной уборки номеров

16.Оборудование прачечной-химчистки

17.Расскажите об организации и технологии обслуживания VIP-гостей в гостиницах с высоким уровнем сервиса.

18.Какие детали и тонкости надо знать при уборке номеров, занятых VIP-персонами?

19.Каким требованиям должны соответствовать уборочные материалы, используемые в современных отелях?

20.Должностные обязанности персонала прачечной-химчистки

21.Технология выполнения заказов прачечной-химчистки

22.Организация отдыха и развлечения гостей

23.Бельевое хозяйство: порядок хранения и смены белья в гостинице 

24.Услуги оздоровительного центра гостиницы

25.Должностные обязанности сотрудников оздоровительного центра гостиницы

26. Что относится к уборочной технике в современных отелях? 

Критерии оценивания экзаменационных заданий
«Отлично»

1. Содержание ответов полностью раскрывает тему вопроса.
2. Общая грамотность в изложении материала; умелое использование профессиональной терминологии.
3. Правильно реализует алгоритмы решения задач по исходным данным. Изложение текста имеет хорошо выраженный аналитический характер; выводы конкретны, существенны.
4. Без затруднений выполняет вычисления.
5. Правильно распределяет время, умеет использовать разрешенные наглядные пособия, материалы справочного характера, нормативные документы.

«Хорошо»

1. Содержание ответов раскрывает тему вопроса, но допущены небольшие неточности.
2. Общая грамотность в изложении материала; умелое использование профессиональной терминологии.
3. Правильно реализует алгоритмы решения задач по исходным данным. Изложение текста имеет незначительные неточности, которые не сказываются на итоговом результате; выводы конкретны.
4. Без затруднений выполняет вычисления.
5. Правильно распределяет время, умеет использовать разрешенные наглядные пособия, материалы справочного характера, нормативные документы.
«Удовлетворительно»

1. Содержание ответов не полностью раскрывает тему вопроса.
2. Допущена неграмотность в изложении материала; неумелое использование профессиональной терминологии.
3. Допущены неточности в расчетах, небрежно выполнены вычисления.
4. Неправильно распределяет время, умеет использовать разрешенные наглядные пособия, материалы справочного характера, нормативные документы.

«Неудовлетворительно» 

1. Студент не знает технической терминологии; оформление ответов не соответствует требованиям.
2. Общая безграмотность текста; неумение использовать профессиональную терминологию. Большое число ошибок, требуется доскональная проверка результатов.
3. Студент путается в последовательности расчетов, имеются ошибки.
4. Неправильно распределяет время, не умеет использовать разрешенные наглядные пособия, материалы справочного характера, нормативные документы.

