


Паспорт 

фонда оценочных средств 

 

№ 

п/п 

Контролируемые разделы (темы) 

дисциплины 

Код контролируемой 

компетенции (или ее 

части) 

Наименование 

оценочного средства 

1  Культура сервиса со времен 

Древнего мира 

ПК-1 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа. 

2  Современные виды предприятий 

питания. Их классификация. 

Виды, методы и формы 

обслуживания 

ОПК-5, ПК-1 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

3  Понятие услуги в сфере 

общественного питания 

ОПК-5, ПК-6 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

4  Меню. Его назначение и правила 

составления 

ОПК-5, ПК-1, ПК-6 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

5  Роль человека («Человеческий 

фактор») в сфере общественного 

питания 

ОПК-5, ПК-1 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

6  Торговые помещения 

предприятий общественного 

питания 

ОПК-5, ПК-1 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

7  Характеристика столовой 

посуды. 

Виды сервировки столов 

ОПК-5, ПК-1, ПК-6 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

8  Столовые приборы и бельё ОПК-5, ПК-1, ПК-6 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

9  Интерьер предприятий 

общественного питания 

ОПК-5, ПК-1 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

10  Понятие о видах банкетов ОПК-5, ПК-1, ПК-6 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

11  Специальные формы 

обслуживания 

ПК-1, ПК-6, Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

12  Кейтеринг ОПК-5, ПК-1 Коллоквиум. Вопросы 

для зачета Тесты. 

Контрольная работа 

 

 

 

  



Примерный перечень вопросов для коллоквиумов и собеседования 

 

Тема 1. Культура сервиса со времен Древнего мира 

1. Дайте краткую эволюционную справку развития культуры сервировки со времен 

Древнего мира, в период средневековья и Новое время.  

2. Охарактеризуйте историю керамического производства: предпосылки, основные этапы, 

основоположники.  

3. Появление первых ресторанов (ресторации, предприятия трактирного промысла).  

4. Меню и история его создания. Особенности первых меню.  

5. Назовите основных «трактирных слуг» периода 16-20 вв. 

6. Опишите Московское общество взаимопомощи официантов и другой гостиничной и 

трактирной прислуги. Его функции. 

7. Опишите историю сервировки и использования различных предметов сервировки.  

8. Охарактеризуйте современное направление развития культуры сервировки. 

 

Тема 2. Социально-экономические факторы развития сферы сервиса 

1.Дайте характеристику понятию «Сервисная деятельность» как виду деятельности 

человека, её цель.  

2. Сервисная деятельность как форма удовлетворения потребностей.  

3. Сервисная деятельность и социальная структура общества: их взаимосвязь и 

взаимовлияние. 

4. Сервис как форма субъект-субъектного взаимодействия: место и роль общения.  

Экономическая сущность сервисной деятельности. Роль сервисной деятельности в 

экономическом и общественном развитии. 

 

Тема 3. Современные виды предприятий питания. Их классификация. Виды, методы 

и формы обслуживания 

1. Охарактеризуйте современную классификацию предприятий питания.  

2. Понятие вида и типа предприятий общественного питания. 

3. Опишите основную структуру предприятий питания.  

4. Назовите основные виды, методы и формы обслуживания.  

5. Охарактеризуйте специфику деятельности предприятий общественного питания.  

6. Назовите основные функции предприятий питания.  

7. Охарактеризуйте сферу услуг, как пример непроизводительного труда, невещественных 

ресурсов. 

 

Тема 4. Услуга как субъект сервисной деятельности, сервисные продукты 

1. Понятие услуги в сфере общественного питания.  

2. Дайте определение и охарактеризуйте термины исполнитель и потребитель услуги.  

3. Назовите признаки услуг.  

4. Охарактеризуйте услугу как  субъект сервисной деятельности, сервисные продукты. 

5. Охарактеризуйте классификацию услуг по функциональному назначению. 6. Опишите 

процесс обслуживания в предприятии общественного питания.  

7. Основные принципы классификации персонала.  

8. Охарактеризуйте обслуживающий, производственный, управляющий персонал: его 

функции и подразделение на группы.  

9. Назовите основные требования эстетики труда и производства в сфере предприятия 

питания.  

10 Что предполагает этическая культура работников предприятия  питания. 11. 

Охарактеризуй профессиональный этикет.  

12. Назовите основные формы и методы обслуживания потребителей.  

13. Охарактеризуйте понятие должностная инструкция: её назначение, виды.  



14. Назовите факторы, оказывающие влияние на структуру и содержание должностной 

инструкции. 

15. Эстетика труда и производства в сфере предприятия питания. Этическая культура 

работников предприятия питания. Профессиональный этикет. 

 

 

Тема 5. Меню. Виды меню. Его назначение и правила составления 

1. Назовите основные правила составления меню.   

2. Охарактеризуйте меню по назначению. Назовите основные виды меню.  

3. Опишите функции меню.  

4. Дайте определение, опишите: меню «а ля карт», «Табльдот», «Меню заказных блюд». 

5. Дайте определение, опишите: «Меню обеда», «Меню дневного рациона», «Меню 

скомплектованного завтрака». 

6. Дайте определение, опишите: «Меню дежурных блюд», «Меню для специальных видов 

обслуживания».  

7. Дайте определение, опишите: «Меню банкета».  

8. Порядок расположения блюд и закусок в меню.  

9. Назовите правила оформление меню.  Дизайн, цвет и их сочетание.  

10. Карта вин и особенности ее составления. 

 

Тема 6.  Роль человека («человеческий фактор») в сервисной деятельности 

предприятий общественного питания. 

1. Охарактеризуйте роль человека в общественном производстве.  

2. Опишите понятие "человеческий фактор" и основы управления персоналом. 

3. Назовите различные подходы к управлению персоналом.  

4. Охарактеризуйте понятие «мотивация персонала».  

5. Назовите основные факторы, влияющие на персонал в предприятии общественного 

питания.  

6. Характеристика основных потребностей работников организации.  

7. Назовите основные типы мотивации и их характеристика.  

8. опишите мотивацию сотрудников различного уровня.  

9. Охарактеризуйте работоспособность как фактор мотивации.  

10. Опишите различные условия труда в предприятии, и их влияние на 

работоспособность. 

11. Дайте определение понятию карьера как способу и результату мотивации. 

12. Охарактеризуйте основные этапы карьеры. Имидж и его составляющие 

 

Тема 7. Основные торговые помещения предприятий общественного питания, 

их характеристика 

1. Назовите основные торговые помещения предприятий общественного питания и 

охарактеризуйте их. 

2. Дайте основные характеристики следующим помещениям предприятия питания: 

вестибюль, гардероб, аванзал, зал ресторана, танцевальная площадка, сервизная, буфеты.  

3. Что входит в основное оборудование залов предприятий общественного питания: их 

виды, характеристика.  

4. Назовите соотношение мест за столами в ресторанах различного класса.  

5. Для чего предназначены подсобные столики, их виды, функции.   

6. Какая мягкая мебель используется для оборудования торговых залов предприятий 

питания. Варианты расстановки мебели в зале.  

7. назовите основные правила расстановки столов в зале ресторана. 

 

 



Тема 8. Характеристика столовой посуды. Виды сервировки толов 

1. Охарактеризуйте основные материалы, из которых производят столовую посуду. 

2. Назовите виды тарелок, используемых в качестве подстановочных.  

3. Назовите посуду из керамики для подачи холодных закусок; для подачи супов; для 

подачи и порционирования вторых горячих блюд; для подачи десерта и горячих напитков.  

4. Для каких напитков используют: ликерные рюмки, коньячные рюмки, мадерные, 

рейнвейные и лафитные рюмки; стаканы: Рокс, снифтер, хайбол. Их характеристика, 

назначение.  

5. Дайте характеристику основной металлической посуде для подачи закусок. 6. Дайте 

характеристику основной металлической посуде для вторых горячих блюд.  

7. Охарактеризуйте бумажную посуду, используемую на предприятиях общественного 

питания. Её характеристика, виды.  

8. Использование пластиковой посуды в предприятиях питания.  

9. Назовите основные виды сервировки столов.  

10. Опишите сервировку столов завтрака, обеда, ужина. Особенности сервировки столов 

завтрака, обеда и ужина. Основные элементы сервировки. 11. Назовите типы ресторанного 

обслуживания.  

12. Охарактеризуйте: континентальный завтрак, расширенный завтрак, английский 

завтрак, американский завтрак.   

13. Охарактеризуйте основные виды национальных завтраков: Австрийский завтрак (1-й, 

2-й). Голландский. Испанский и португальский ранний и поздний завтраки.  Итальянский 

завтрак. Немецкий завтрак. Польский завтрак. Скандинавский, финский, французский и 

швейцарский завтраки.   

 

Тема 9. Столовые приборы и бельё: назначение, виды, характеристика, расчет 

потребности 

1. Назовите основные группы столовых приборов.  

2. Характеристика и назначение закусочного прибора.  

3. Характеристика и назначение рыбного прибора.  

4. Характеристика и назначение столового прибора.  

5. Характеристика и назначение десертного прибора.  

6. Характеристика и назначение фруктового прибора. 

7. Назовите основные правила сервировки столовыми приборами. 

8. Назначение и характеристика вспомогательных приборов. Их назначение, виды, 

характеристика.  

9. Охарактеризуйте столовое белье предприятий общественного питания. 

10. Назовите правила выбора материала, цвета, структуры столового белья.  11. 

Охарактеризуйте основные виды скатертей, салфеток, наперонов, мольтонов, полотенца, 

ручники. Их характеристика, правила расчета потребности. 

 

Тема 10. Интерьер предприятий общественного питаний 

1. Опишите особенности современного интерьера.  

2. Охарактеризуйте системный подход предприятия питания к оценке интерьера.  

3. Назовите правила соотношения типа предприятий питания и решение интерьера.  

4. Опишите основные тенденции в решении современных интерьеров.   

5. Назовите правила подбора декоративно-художественного убранства залов. Цветы как 

элемент интерьера Интерьер и реклама. 

6. Охарактеризуйте предметы декоративно-прикладного искусства и ткани в интерьере.  

7. Опишите окружающий пейзаж как средство художественного обогащения интерьера. 

Музыка в ресторане.  

8. Охарактеризуйте интерьер и его особенности в сфере общественного питания.  

9. Опишите основные тенденции в решении современных предприятий питания.  



10. Правила проектирования интерьера.  

11. Освещение предприятия питания. Цвет и свет в зале для посетителей.  

12. Назовите гигиенические службы в предприятии питания. 

13. Дополнительный сервис. Реклама ресторана. 

  

Тема 11. Виды банкетного обслуживания: характеристика, особенности, 

порядок обслуживания 

1. Назовите основные виды банкетов. Их особенности. Официальные и неофициальные 

банкеты.  

2. Опишите форму обслуживания: банкет с полным обслуживанием официантами.  

3. Опишите правила сервировки банкетных столов. Используемая мебель, посуда 

приборы, бельё.  

4. Порядок обслуживания официантами на банкете с полным обслуживанием. Расстановка 

столов. Схема посадки гостей. Меню приёма. Расчет потребности в обслуживающем 

персонале, необходимой основной и вспомогательной посуды и приборов, белья.  

5. Опишите форму обслуживания: банкет с частичным обслуживанием официантами. 

Особенности банкета с частичным обслуживанием официантами. Используемые 

помещения, посуда, приборы, белье. Порядок обслуживания потребителей при 

проведении банкета с частичным обслуживанием официантами.  Расчет необходимого 

количества столов, посуды, приборов, белья. Ассортимент блюд и напитков. 

 

Тема 12. Специальные формы обслуживания 

1. Опишите форму обслуживания: шведский стол. Организация питания по типу 

шведского стола. Преимущества и недостатки. 

2. Назовите основное торгово-технологическое оборудование при организации 

обслуживания типа шведский стол. Особенности приема пищи. Меню шведского стола.  

3. Опишите форму обслуживания: банкет – фуршет. Прием гостей при проведении 

банкета-фуршета. Особенности данного вида банкета. Используемая мебель. Расстановка 

столов при проведении банкета-фуршет.  

4. Как рассчитать необходимое количество официантов для банкета фуршета. Меню 

банкета- фуршета. Сервировка фуршетного стола. Расстановка посуды из стекла для 

банкета-фуршета. 

5. Опишите форму обслуживания: банкет-чай как особая форма банкета. Рекомендуемое 

время проведения, мебель, посуда, приборы. Меню данного вида банкета. Сервировка 

столов. 

6. Опишите форму обслуживания: банкет-коктейль; рекомендуемое время проведения, 

характерные особенности. Рекомендуемая мебель, посуда, столовые приборы. Меню 

банкета-коктейля. Обслуживание гостей.  

7. Опишите форму обслуживания: комбинированный банкет. Особенности организации 

комбинированных банкетов.  

8. Назначение, особенности, характеристика приемов тапа «Бокал шампанского», 

«Журфикс», «Барбекю». Время проведения. Мебель, посуда, столовые приборы. 

Ассортимент блюд. 

9. Основные правила организации обслуживания потребителей с применением 

специальных форм обслуживания, таких как стол-экспресс, зал – экспресс. Характерные 

особенности используемой посуды, приборов, столов. Сервировка столов. Работа 

официантов. 

 

Тема 13. Кейтеринг. Основные виды кейтеринга. Оборудование и особенности 

организации выездного обслуживания. 

1. Дайте определение понятию кейтеринг. 

2. Охарактеризуйте кейтеринг как специальную форму обслуживания.  



3. Опишите историю возникновения и развития кейтеринга.  

4. Охарактеризуйте востребованность данного вида услуг на рынке.  

5. Назовите правила и особенности организации обслуживания мероприятия. 

6. Опишите требования к посуде, приборам и белью для кейтеринга.  

7. Какое специальное оборудование используется при кейтеринге? 

9. Назовите основные виды кейтеринга.  

10. Опишите некоторые виды кейтеринга:  кейтеринг в помещении, кейтеринг вне 

помещения, индивидуальный кейтеринг, разъездной кейтеринг, социальный кейтеринг. 

 

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ: 

- оценка «отлично» выставляется студенту, если он ответил на все заданные вопросы 

правильно.  

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если он допустил несколько неточностей в 

ответах на заданные вопросы. 

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если он ответил правильно на 

половину заданных вопросов. 

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если он не ответил правильно 

ни на один заданный вопрос. 

 

 

ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ  

1. Организация банкета за столом с полным обслуживанием официантами на 30 (40, 

50 или 60) человек.  

2. Организация банкета за столом с частичным обслуживанием официантами на 75 

(80, 100 или 120) человек. 

3. Организация банкета-фуршета, посвященного презентации фирмы на 100 (150, 

200 или 250) человек. 

4. Организация банкета-коктейля на 50 (60, 70 или 100) человек. 

5. Организация банкет-чай на 16 (18, 20 или 24 человека). 

6. Организация банкета-кофе на 16 (18, 20 или 24) человека. 

7. Кейтеринг (обслуживание на дому), посвященный Дню рождения главы семьи на 

10 (12, 14, 16 или 20) человек. 

8. Кейтеринг «Банкет-фуршет» на 200 человек. 

9. Кофе-брейк (научно-практическая конференция) на 150 (200, 250 или 300) 

участников. 

10. Организация банкета «Бокал шампанского» на 18 (20, 24 или 32) человека.  

11. Организация банкета «барбекю» на 18 (24, 28 или 36) человек.  

12. Организация питания иностранных туристов по типу «Шведский стол» (завтрак, 

обед) в ресторане на 40 (50, 60 или 100) человек. 

13. Организация специальной формы обслуживания встреча Нового года в 

ресторане на 100 (120) мест. 

14. Организация банкета для детей «Праздник букваря» в зале детского кафе на 28 

(32, 48 или 50) человек. 

15. Организация специальной формы обслуживания (свадьбы) в ресторане на 50 (75, 

100 или 120) мест. 

16. Организация работы коктейль - бара на 40 (50) мест. 

17. Организация работы винного бара на 30 (45) мест. 

18. Организация работы салат - бара на 25 (35) мест.  

19. Организация банкета, посвященного празднованию национального праздника на 

24 (36, 48, 52 или 68) человек 

20. Организация работы кэнди-бара на 20 мест. 



КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ: 

- оценка «Зачтено» выставляется студенту, если им даны полные, развернутые ответы на 

поставленные вопросы, показана совокупность осознанных знаний по дисциплине, 

доказательно раскрыты основные положения вопросов, показан достаточный уровень 

освоения компетенций; 

- оценка «Не зачтено» выставляется студенту, если ответы представляют собой 

разрозненные знания с существенными ошибками по вопросам, студент не осознает связь 

вопроса с другими объектами дисциплины, дополнительные и уточняющие вопросы 

преподавателя не приводят к коррекции ответа бакалавра, или ответ на вопрос полностью 

отсутствует или отказ от ответа, показан не достаточный уровень освоения компетенций. 

 

ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ 

Примерный перечень вопросов для подготовки к зачету 

1.  Культура сервировки столов со времен Древнего мира до времен средневековья. 

2. Период развития сферы обслуживания от средних веков и до наших дней. 

3. Охарактеризуйте следующих «трактирных слуг» периода 16-19 вв.:        

приспешник, главный повар, погребщик, кравчий, половой, официант.  

4. Назовите основные торговые помещения предприятия общественного питания на 

примере ресторана. 

5. Охарактеризуйте следующие торговые помещения: вестибюль, гардероб. 

Назначение указанных помещений, нормы площади, особенности организации. 

6. Охарактеризуйте следующие торговые помещения: аванзал, танцплощадка. 

Назначение указанных помещений, нормы площади, особенности организации. 

7. Охарактеризуйте следующие торговые помещения: зал ресторана, буфет, 

сервизная. Назначение указанных помещений, нормы площади, особенности организации. 

8. Назовите основное оборудование залов ресторана. Основные требования, 

характеристика, особенности подбора оборудования зала предприятия общественного 

питания. 

9. Ресторанные столы их виды. 

10. Столы для кафе и других предприятий питания, их характеристика. 

11. Подсобные столики, их виды, функции. 

12. Соотношение мест за столами в ресторанах различного класса. 

13. Назовите виды расстановки столов в зале ресторана и других предприятиях 

питания.  

14. Основные правила расстановки столов в зале ресторана. 

15. Назовите признаки услуг, придающие специфический характер. 

16. Дайте определение понятию «сервисный продукт» и назовите компоненты его 

составляющие. 

17. Дайте определение понятиям «виды обслуживания», «методы обслуживания», 

«формы обслуживания». 

18. Охарактеризуйте основные материалы, из которых производят столовую посуду. 

Приведите пример. 

19. Какие виды тарелок используют в качестве подставочных. Дайте характеристику 

данным предметам сервировки. 

20. Посуда из керамики для подачи холодных закусок. 

21. Посуда из керамики для подачи супов. 

22. Посуда из керамики для подачи и порционирования вторых горячих блюд. 

23. Посуда из керамики для подачи десерта и горячих напитков. 

24. Рюмки: для ликера, коньячные, мадерные, рейнвейные, лафитные; стаканы: Рокс, 

снифтер, хайбол. Их характеристика. Для подачи каких напитков предназначены. К каким 

блюдам подают. 

25. Назовите и охарактеризуйте основные и вспомогательные столовые приборы. 



26. Закусочный прибор. Характеристика и назначение. 

27. Рыбный прибор. Характеристика и назначение. 

28. Столовый прибор. Характеристика и назначение. 

29. Десертный прибор. Характеристика и назначение. 

30.  Фруктовый прибор. Характеристика и назначение. 

31. Металлическая посуда для подачи закусок. 

32. Металлическая посуда для вторых горячих блюд. 

33. Особенности сервировки столов завтрака, обеда и ужинаю. Основные элементы 

сервировки.  

34. Континентальный завтрак. Расширенный завтрак. Английский завтрак. 

Американский завтрак. 

35. Виды национальных завтраков. Австрийский завтрак (1-й, 2-й). Голландский. 

Испанский и португальский ранний и поздний завтраки.  Итальянский завтрак.  

36. Виды национальных завтраков. Немецкий завтрак. Польский завтрак. 

Скандинавский, финский, французский и швейцарский завтраки.  

37. Особенности подачи холодных закусок и горячих закусок. 

38. Правила подачи супов.  

39. Правила подачи вторых горячих блюд. 

40. Правила подачи сладких блюд и горячих напитков. 

41. Правила подачи горячих напитков (чай, кофе). 

42. Правила подачи вин и других алкогольных напитков. 

43. Виды банкетов. Их особенности.  

44. Официальные и неофициальные банкеты.  

45. Банкет за столом с полным обслуживанием официантами. 

46. Правила сервировки банкетных столов. Используемая мебель, посуда приборы, 

бельё.  

47. Порядок обслуживания официантами на банкете с полным обслуживанием. 

Расстановка столов. Схема посадки гостей. Меню приёма. 

48. Банкет с частичным обслуживанием официантами. Используемые помещения, 

посуда, приборы, белье.  

49. Порядок обслуживания потребителей при проведении банкета с частичным 

обслуживанием официантами. Расчет необходимого количества столов, посуды, 

приборов, белья. Ассортимент блюд и напитков. 

50. Охарактеризуйте следующие виды банкетов: банкет - фуршет, банкет – чай, банкет-

коктейль, комбинированный банкет. 

51. Прием гостей при проведении банкета-фуршета. Особенности данного вида 

банкета. Используемая мебель. Расстановка столов при проведении банкета типа фуршет. 

52.  Меню банкета-фуршета. Необходимое количество официантов. Особенности 

сервировки фуршетного стола. Расстановка посуды из стекла для банкета-фуршета. 

53. Банкет-чай как особая форма банкета. Рекомендуемое время проведения, мебель, 

посуда, приборы. Меню данного вида банкета. Сервировка столов. 

54. Банкет-коктейль: рекомендуемое время проведения, характерные особенности. 

Рекомендуемая мебель, посуда, столовые приборы. Меню банкета-коктейля. 

Обслуживание гостей. 

55. Комбинированный банкет. Особенности организации комбинированных банкетов. 

56. Специальные формы обслуживания. 

57.  Прием «Бокал шампанского», «Журфикс», «Барбекю». Назначение, особенности, 

характеристика приемов. Время проведения. Мебель, посуда, столовые приборы. 

Ассортимент блюд. 

58. Организация питания по типу шведского стола. Торгово-технологическое 

оборудование при организации обслуживания типа шведский стол. Особенности приема 

пищи. Меню шведского стола. 



59. Охарактеризуйте следующие специальные формы обслуживания: зал – экспресс, 

стол – экспресс. 

60. Кейтеринг как специальная форма обслуживания. Кейтеринг в помещении, 

кейтеринг вне помещения, индивидуальный кейтеринг, разъездной кейтеринг, 

социальный кейтеринг. 

61.  

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ЗАЧЕТА: 

 «Зачтено» ставится в том случае, когда студент обнаруживает знание программного 

материала по дисциплине, допускает несущественные погрешности в ответе. Владеет 

необходимыми навыками и приемами решения письменных заданий. Ответ 

самостоятелен, логически выстроен. Основные понятия употреблены правильно. 

«Не зачтено» ставится в том случае, когда студент демонстрирует пробелы в знаниях 

основного учебного материала по дисциплине, обнаруживает непонимание основного 

содержания теоретического материала или допускает ряд существенных ошибок и не 

может их исправить при наводящих вопросах преподавателя, затрудняется в ответах на 

вопросы. Допускает принципиальные ошибки. С практическими заданиями справляется с 

трудом или не справляется. Ответ носит поверхностный характер. Наблюдаются 

неточности в использовании научной терминологии. 

 

ЗАДАНИЯ 

ДЛЯ ОЦЕНКИ УРОВНЯ СФОРМИРОВАННОСТИ КОМПЕТЕНЦИИ 

 
ОПК-5 – Готовностью к участию во всех фазах организации производства и 

организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов 

 
1. Перечислите виды обслуживания в общественном питании: 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 

2. Перечислите методы обслуживания потребителей, применяемые в предприятиях 

общественного питания  

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 

3. Форма обслуживания – это… 

А) реализация продукции через предприятия общественного питания (столовые, 

рестораны, закусочные и т.д.), а так же в столовых производственных предприятий, 

учебных заведений, вагонов-ресторанов; 

Б) организационный прием, представляющий собой разновидность или сочетание методов 

обслуживания потребителей; 

В) способ реализации продукции общественного питания потребителям и организации ее 

потребления. 

Ответ: Б. 

4. Перечислите наиболее распространённые формы обслуживания в предприятиях 

общественного питания 



_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 

5. Торговые залы ресторанов и кафе по характеру композиционно-планировочного 

решения интерьера можно разделить на: 

А) залы, где объектом наблюдения может быть как интерьер, так и внешняя среда; залы, 

где объектом наблюдения является какая-либо часть интерьера, панорамные;  

Б) залы, в которых используют ткани в интерьере; залы, в которых основным 

композиционно-планировочным решением являются картины и панно; залы – витрины; 

В) зал ресторана; зал кафе; зал бара; зал ПБО 

Ответ: А. 

6. Дайте определение понятию меню предприятия общественного питания – это…:  

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

7. При составлении меню придерживаются определенных правил расположения блюд: 

А) хлебобулочные и кондитерские изделия, супы, основные горячие блюда, десерты; 

Б) холодные закуски, горячие закуски, супы, основные горячие блюда, напитки (горячие, 

холодные), десерты, хлебобулочные и кондитерские изделия; 

В) суп, основное горячее блюдо, салат, напиток, хлебобулочные изделия  

Ответ: Б. 

8. Карта вин в предприятии питания это: 

А) перечень реализуемых предприятием алкогольных напитков; 

Б) список холодных и горячих напитков, а также блюд, при приготовлении которых 

используется вино; 

В) ассортимент вин, представленных в торговой сети города, возможный для реализации 

предприятием питания. 

Ответ: А. 

 

ПК-1 - Способностью использовать технические средства для измерения основных 

параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество 

готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс 

производства продукции питания; 

 

1. Установите соответствие между названием помещениями торговой группы и их 

характеристикой 
 А) помещение, в котором гости ресторана могут находиться, ожидая 

посетителей при организации приемов, банкетов, свадебных и 

других вечеров; оборудован мягкой мебелью, журнальными 

столиками, цветочницами; используется для подачи аперитивов; 

1) Вестибюль – это 

… 

Б) помещение, в котором начинается обслуживание потребителей, в 

нем размещается гардероб для верхней одежды, входы в залы, 

уборные; оборудован зеркалами, мебелью (банкетки, журнальные 

столики), должен иметь четкую организацию потоков движения 

потребителей;  

2) Аванзал – это … В) это часть зала ресторана, в которой расположены 

дополнительные столики с запасом посуды и столовых приборов, а 



также столового белья; оборудован мебелью для отдыха 

официантов; 
 Б) это основное помещение, где обслуживаются посетители; одно из 

основных требований к планировке - четкая организация связи с 

производственными помещениями - кухней, сервизной, моечной 

столовой посуды, барами (буфетами); 
Ответ 1Б, 2А. 

2. Установите соответствие: 

 А) 1,7-1,8 м2; 

1) Норма площади на одно место в залах в 

ресторанах составляет: 

Б) 1,2-1,7 м2; 

2) Норма площади на одно место в залах в 

кафе составляет 

В) 1,4-1,6 м2. 

3) Норма площади на одно место в залах в 

пивных барах составляет: 

Г) 1,8-2,0 м2.   

 Д) 0,3-0,5 м2 

Ответ: 1А, 2Б, 3В. 

 

3. Установите соответствие:  

1) Высота стандартных ресторанных столов составляет: 

2) Высота стандартных банкетных столов составляет: 

3) Высота стандартных фуршетных столов составляет: 

А) 900-1050 мм; 

Б) 760-780 мм; 

В) 740-750 мм; 

Г) 950-1500 мм; 

Д) 1100-1500 мм.  

Ответ: 1В, 2Б, 3А. 

 

 

4. Поставьте знак соответствия между термином и утверждением: 

1)Аперити́в 

А) обычно алкогольный напиток, подаваемый перед едой и 

вызывающий аппетит, слюноотделение и улучшающий пищеварение:  

абсент, вермут, шампанское, херес, портвейн, кампари, ракия, 

бехеровка, узо, пиво; из безалкогольных напитков — минеральные 

воды, а также газированная, содовая и простая охлажденная вода;  соки: 

лимонный, апельсиновый, грейпфрутовый, гранатовый, томатный, 

березовый, виноградный; 

2)Дижестив 

Б) средство, способствующее пищеварению — общее название 

напитков, подаваемых в конце еды. Считается, что такие напитки 

помогают перевариванию пищи. Обычно это коньяк, арманьяк и другие 

разновидности бренди или виски, такие как граппа, кальвадос; ликёр и 

бальзам, а также креплёные вина с насыщенным вкусом — херес, 

мадера, портвейн. 

Ответ: 1А, 2Б. 

5. Опишите, где распространен, и что включает в себя американский завтрак: 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

6. Опишите, где распространен, и что включает в себя континентальный завтрак: 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

 

7. Опишите, где распространен, и что включает в себя расширенный завтрак. 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BB%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%8B%D0%B9_%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BA
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BF%D0%BF%D0%B5%D1%82%D0%B8%D1%82
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%BB%D1%8E%D0%BD%D0%BE%D0%BE%D1%82%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B8%D1%89%D0%B5%D0%B2%D0%B0%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%B1%D1%81%D0%B5%D0%BD%D1%82
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B5%D1%80%D0%BC%D1%83%D1%82
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A8%D0%B0%D0%BC%D0%BF%D0%B0%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%B5
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%81
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%BE%D1%80%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%B9%D0%BD
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BC%D0%BF%D0%B0%D1%80%D0%B8
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B0%D0%BA%D0%B8%D1%8F
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B5%D1%85%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BA%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%B7%D0%BE_(%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BA)
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B8%D0%B2%D0%BE
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%BC%D0%BE%D0%BD
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BF%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D1%81%D0%B8%D0%BD
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D1%80%D0%B5%D0%B9%D0%BF%D1%84%D1%80%D1%83%D1%82
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B0%D1%82_(%D0%BF%D0%BB%D0%BE%D0%B4)
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%BE%D0%BC%D0%B0%D1%82
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B5%D1%80%D1%91%D0%B7%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%B4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D1%8C%D1%8F%D0%BA
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%80%D0%BC%D0%B0%D0%BD%D1%8C%D1%8F%D0%BA_(%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BA)
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B4%D0%B8
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%B8
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D1%80%D0%B0%D0%BF%D0%BF%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%B2%D0%B0%D0%B4%D0%BE%D1%81_(%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BA)
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B8%D0%BA%D1%91%D1%80
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%B7%D0%B0%D0%BC_(%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D0%B8%D1%82%D0%BE%D0%BA)
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%80%D0%B5%D0%BF%D0%BB%D1%91%D0%BD%D0%BE%D0%B5_%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%BE
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%81
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%B4%D0%B5%D1%80%D0%B0
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%BE%D1%80%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%B9%D0%BD


_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

___________________________________________________________ 

8. Опишите, где распространен, и что включает в себя английский завтрак 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

 

ПК-6 -Способностью организовывать документооборот по производству на 

предприятии питания, использовать нормативную, техническую, технологическую 

документацию в условиях производства продукции питания. 

 
1. Выберите правильный вариант ответа:  услуга общественного питания –  

А) это услуга по обеспечению поддержания и восстановления здоровья, духовного и 

физического развития личности, повышения профессионального мастерства; 

Б) это результат деятельности предприятий и предпринимателей по удовлетворению 

потребностей населения в питании и проведении досуга; 

В) услуга общественного питания – услуга по изготовлению кулинарной продукции, 

разнообразной по дням недели или специальных рационов питания для различных групп 

обслуживаемого контингента, а также по созданию условий для реализации и потребления 

на предприятии. 

Ответ: В. 

2. Выберите правильный вариант ответа: качество услуги – это  

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

внешних опасных (вредных) факторов оказывает воздействие на потребителя, не 

подвергая его жизнь, здоровье и имущество риску; 

Б) изготовление, реализация и организация потребления широкого ассортимента блюд и 

изделий сложного изготовления всех основных групп из различных видов сырья, 

покупных товаров и винно-водочных изделий, оказываемая квалифицированным 

производственным и обслуживающим персоналом в условиях повышенного уровня 

комфорта и материально - технического оснащения в сочетании с организацией досуга; 

В) совокупность характеристик услуги, определяющих её способность удовлетворять 

установленные или предполагаемые потребности потребителя. 

Ответ: В. 

 

3. Выберите правильный вариант ответа: безопасность услуги: 

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

внешних опасных (вредных) факторов оказывает воздействие на потребителя, не 

подвергая его жизнь, здоровье и имущество риску; 

Б) совокупность характеристик услуги, определяющих её способность удовлетворять 

установленные или предполагаемые потребности потребителя; 

В) совокупность операций, выполняемых исполнителем при непосредственном контакте с 

потребителем услуг при реализации кулинарной продукции и организации досуга. 

Ответ: А. 

 

4. Установите соответствие:  

1) Тарелка мелкая 

столовая используется: 

 

А) для подачи хлеба, тостов, выпеченных изделий (пирожки, 

расстегаи); 

Б) для подачи зернистой икры осетровых и лососевых рыб на 

банкетах, входит в состав фирменных сервизов; 



2) Тарелка закусочная 

используется: 

 

В) применяется для подачи вторых горячих блюд из рыбы, 

мяса, птицы, дичи, овощей, яиц творога, а при отсутствии 

хлебниц — хлеба и других хлебобулочных; 

Г) для сервировки стола под холодные блюда и закуски, их 

используют также как подставки под салатники, при 

отсутствии специальных хлебных ваз для подачи хлеба; 

Д) в качестве подставочных под икорницы, кокотницы, 

кокильницы, соусники, креманки и конические стаканы для 

кофе-гляссе. 

Ответ: 1В, 2Г. 

5. Определите площадь вестибюля и торгового зала ресторана с танцплощадкой, если 

количество посадочных мест 40. 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 

6. Назовите основные группы персонала и охарактеризуйте каждую с указанием участия в 

процессе производством, принятии решений процессе и влияния на качество готовой 

продукции. 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

 

7.Дайте определение понятию «человеческий фактор» в сфере услуг: 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________. 

 

8. Дайте определение понятию мотивация персонала предприятий: 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

 

 

 

КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ: 

-оценка «отлично» выставляется студенту при условии высокого уровня освоения и 

общий процент правильных ответов находится в пределах 86-100%;  

-оценка «хорошо» выставляется студенту при условии повышенного уровня освоения и 

общий процент правильных ответов находится в пределах 66-85%; 

 -оценка «удовлетворительно» выставляется студенту при условии порогового уровня 

освоения, т.е. правильных ответов должно быть не менее 50% и общий процент 

правильных ответов находится в пределах 50-65%. 

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту в случае недостаточного уровня 

освоения, т.е. правильных ответов менее 50 %. 
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