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	1 ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ
Для студентов заочной формы обучения

	Контрольная работа выполняется по варианту, соответствующему индивидуальному шифру зачетной книжки. При несовпадении варианта выполненной контрольной работы с последними двумя цифрами зачетной книжки работа не засчитывается.
Контрольная работа выполняется и сдается секретарю заочного отделения до начала учебно-экзаменационной сессии. После проверки контрольной работы студент дорабатывает вынесенные преподавателем замечания и защищает перед экзаменом. К контрольной работе  прилагается рецензия преподавателя.  Аттестация обучающегося по итогам изучения материала, осуществляется только после сдачи контрольной работы руководителю профессионального модуля или дисциплины от учебного заведения и фактической защиты контрольной работы.
	Прежде чем приступить к написанию контрольной работы, необходимо просмотреть материалы нескольких учебников (из списка рекомендуемой литературы), чтобы иметь краткое представление о содержании исследуемой проблемы, а уже после этого нужно изучить специальную литературу по рассматриваемой теме (монографии, статьи и др.). Использование материалов сети Интернет допускается в качестве дополнительного источника с обязательным указанием точного электронного адреса. Но «скаченные» в не переработанном виде рефераты зачитываться не будут.
	Не нужно стремиться к чрезвычайно подробному освещению темы, с указанием множества мелких фактов и деталей. Главная задача – раскрыть общие закономерности и особенности различных исторических процессов и показать свое умение анализировать события и факты, делать выводы и обобщения.
	Выполнение контрольной работы - необходимый этап в профессиональной подготовке студентов, способствующий повышению качества усвоения учебного материала, углубленному пониманию содержания дисциплины, умению применять полученные знания в практических ситуациях. Контрольная работа - межсессионное задание для студентов заочного обучения – является формой проверки степени усвоения теоретического учебного материала.
	По результатам изучения  дисциплины студентом предоставляется контрольная работа, которая содержит следующие разделы:
· титульный лист;
· содержание;
· введение;
· три обязательных раздела согласно теме работы;
· заключение; 
· библиографический список;
· приложение к работе - графические, аудио-, фото-, видеоматериалы, наглядные образцы изделий, подтверждающие практический опыт,  схемы приготовления полуфабрикатов. 

	1.1 Оформление контрольной работы
	Объем контрольной работы составляет 6-15 страниц печатного текста. Контрольная работа распечатывается, прошивается и вкладывается в папку—скоросшиватель. Текст контрольной работы выполняется с использованием   компьютера на одной стороне листа белой бумаги формата А4 (210 * 297) мм шрифтом Times New Roman, размером 14, текст должен быть отредактирован по ширине. Межстрочный интервал принимают одинарный, абзацный отступ – 12,5 мм. Страницы текстового документа нумеруют арабскими цифрами (в правом нижнем углу страницы), соблюдая сквозную нумерацию по всему тексту контрольной работы. В тексте документа не допускается применять сокращения слов, кроме установленных правилами русской орфографии, использовать в тексте без цифр знаки (больше, меньше, равно), применять индексы стандартов (ГОСТ, ОСТ, ТУ) без регистрационного номера.
	Наименования структурных элементов текстового документа «СОДЕРЖАНИЕ», «ВВЕДЕНИЕ», «ЗАКЛЮЧЕНИЕ», «БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ СПИСОК», «ПРИЛОЖЕНИЕ» располагают по центру, симметрично тексту, печатают прописными буквами, не подчеркивая и не нумеруя. Каждый структурный элемент начинают с нового листа.
	Текст документа должен иметь повествовательную форму изложения, например:  «применяют», «маркируют», «сортируют» и т.д. Если в тексте документа приводят диапазон числовых значений физической величины, выраженных в одной и той же единице физической величины, то обозначение единицы физической величины указывается после последнего числового значения диапазона. 
	Например: t 10 – 12°С, 5 – 6 мин.
	Округление числовых значений величин до первого, второго, третьего и т.д. десятичного знака должно быть одинаковым.
	Например: 1,23; 0,18; 2,00.












	2 ТРЕБОВАНИЯ К КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЕ, ЕЁ СТРУКТУРЕ, ЯЗЫКУ И ОФОРМЛЕНИЮ

	Контрольная работа является научным реферативным исследованием, поэтому должна иметь своей специфический стиль и язык. Не нужно увлекаться неестественным «наукообразным» языком.   Контрольная работа должна быть написана живым, образным, литературным языком, в едином авторском стиле. Необходимо следить за манерой выражения, культурой  письменного текста. Предложения, по возможности, должны быть краткими, не многосложными, ясными и логичными; всегда преследовать цель: работает ли данное предложение на раскрытие темы исследования. Необходимо избегать стилистически неприятных повторов одного и того же слова или выражения в одном предложении, тавтологии, частого употребления слов «так», «например».
	Титульный лист. Необходимо обратить внимание на обязательное наличие следующей информации.
	1) Название учебного заведения.
	2) Название дисциплины.
	3) Номер и название темы.
	4) Фамилия, имя, отчество студента (полностью).
	5) Фамилия, инициалы проверяющего преподавателя. (Приложение А).
Содержание размещается на отдельной пронумерованной странице, включает наименование  структурных элементов, разделов и подразделов текстового документа с указанием номеров страниц, с которых начинаются эти разделы. При оформлении содержания,  необходимо быть внимательным, чтобы его формулировки не расходились с заголовками в тексте. (Приложение Б).
Введение должно содержать обоснование актуальности рассматриваемой темы, что означает ее полезность, необходимость для общества, важность и значимость. Обозначается тема контрольной работы, обосновываются мотивы ее выбора, цели и задачи работы; ее актуальность для современной науки и практики и кратко раскрывается степень ее разработанности в отечественной и зарубежной литературе. Объем введения должен быть в пределах 1-2 страниц.
Основная часть (разделы по темам) работы выполняется в соответствии с содержанием и методическими указаниями. Содержание разделов основной части зависит от специфики выполняемого задания производственного модуля.  Разделы имеют порядковые номера в пределах контрольной работы, обозначаются арабскими цифрами без точки, записываются с абзаца прописными буквами. Заголовки структурных разделов располагаются с абзацного отступа и нумеруются цифрой, согласно установленной очередности. Каждый раздел начинают с нового листа. Переносы слов в заголовках не допускаются. Если  заголовок состоит из двух предложений, их отделяют точкой. 
Контрольная работа должна быть составлена грамотно и аккуратно оформлена. Текст основной части документа разбивают на разделы и подразделы.
Заключение важнейшая часть контрольной работы, содержащая основные выводы по всей теме. В заключении излагаются выводы и предложения, к которым пришѐл студент в результате проведѐнного исследования. Они должны быть краткими и чѐткими. Желательно выводы представить тезисно (по пунктам). 
В заключении отражается значимость изученной темы, собственное отношение к теме, возможность применения полученных знаний в профессиональной деятельности.  Из текста заключения должно быть ясно, что цель и задачи контрольной работы полностью достигнуты. Заключение должно составлять 1   страницу текста. 
Библиографический список. Данный список в контрольной работе может содержать перечень документов и материалов, использованных при написании работы. Контрольная обязательно должна включать в себя список книг и статей специалистов, которые исследовали данную. Каждому источнику присваивается порядковый номер и приводятся его выходные данные. Список располагается в алфавитном порядке. Количество источников и литературы должно быть не менее трёх наименований.
Список используемой литературы оформляется по определенным правилам. 
1. Книга (монография) Фамилия автора, инициалы, название книги (без кавычек), место (город и название издательства) и год издания, количество страниц. 
Образец: Конев А. Большая восьмерка. – М.: Алгоритм, 2006. – 480 с.
2. Книга не имеет одного автора. Название книги (без кавычек), знак /, слова – Под ред., инициалы и фамилия редактора, место (город и название издательства) и год издания, количество страниц.
 Образец: 100 вопросов и ответов по истории. / Под ред. А.Н. Петрова. – М.: АСТ, 1999. – 202 с.
3.Журнальная или газетная статья. Фамилия автора, инициалы, название статьи, знак //, название журнала или газеты без кавычек, год издания, номер журнала или дата выпуска газеты, номера страниц журнала, где находится эта статья.
Образец: Усков Н. История, которая вас удивит. //Дилетант.- 2017.- № 15При использовании информации из интернет-источников указывается адрес веб - страницы со ссылкой на данный документ.
Например: 
[сайт].URL: http://www.gastronom.ru/artikle_recipe
Библиографический список располагается в конце основного текста работы после элемента «Заключение» и должен включать реально изученную и использованную в работе литературу. (Приложение В).

	3 ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

Вариант №1
1. Банкет с частичным обслуживанием официантами: определение, назначение, краткая характеристика. 
2. Факторы, влияющие на уровень качества обслуживания посетителей ресторана.
3. Рассчитайте количество официантов для проведения приемов и банкетов:
· дипломатический прием на 160 человек, 25;
· юбилей на 40 человек;
· свадьба на 90 человек;
· банкет-фуршет на 300 человек.
Вариант №2
1. Банкет с полным обслуживанием официантами: определение, назначение, краткая характеристика.
2.  Составление меню в соответствии с концепцией ресторана.  Принципы   формирования, последовательность и оформление меню.
3. Рассчитайте количество официантов для проведения приемов и банкетов:
· дипломатический прием на 80 человек,
· юбилей на 36 человек,
· банкет-чай на 18 человек,
· банкет-фуршет на 100 человек.
Вариант №3
1. Банкет- фуршет: определение, назначение, краткая характеристика.
2. При повышении рентабельности предприятия общественного питания применяют убеждающую продажу блюд и напитков. Раскройте суть убеждающей продажи.
3. Рассчитайте количество официантов для проведения приемов и банкетов:
· дипломатический прием на 40 человек,
·  свадьба на 60 человек,
·  банкет-кофе на 20 человек,
·  банкет-фуршет на 45 человек.
Вариант №4
1. Организация обслуживания по типу «Шведский стол»: определение,
назначение, краткая характеристика.
2. Перечислить способы предоставления услуги питания, проживающим в гостинице туристам.  
3. Рассчитайте количество официантов для проведения приемов и банкетов:
· дипломатический прием на 120 человек,
·  свадьба на 80 человек,
·  банкет-коктейль на 25 человек,
·  банкет-фуршет на 60 человек.
Вариант №5
1. Прием-коктейль: определение, назначение, характеристика.
2. Укажите характерные особенности приѐма в «обнос», особенности сервировки стола.
3. Рассчитайте количество официантов для проведения приемов и банкетов:
· прием на 60 человек,
· юбилей на 40 человек,
· банкет-чай на 19 человек,
·  банкет-фуршет на 55 человек.
Вариант №6
1. Дать характеристику обслуживанию по типу кейтеринг, в чѐм заключается работа менеджера этой службы.
2. . Особенность и характеристика способа подачи блюд «русским способом» и в каких случаях он применяется.
3. Рассчитайте необходимое количество столовой посуды и приборов для
банкета-чай на 12 человек и количество официантов для обслуживания.
Вариант №7
1. Банкет-чай: определение, назначение, краткая характеристика.
2. Роль менеджера при проведении приѐма или банкета. Особенности
приѐма заказа.
3. Рассчитайте необходимое количество столовой посуды и приборов для банкета - «юбилей» на 30 человек и количество официантов для его обслуживания.
Вариант №8
1. Особенности обслуживания участников симпозиумов, совещаний, конференций.
2. Особенность и характеристика подачи блюд «английским способом»?
3. Рассчитайте количество официантов для проведения приемов и банкетов:
· прием на 40 человек,
· банкет «Новый год» на 70 человек,
· банкет-кофе на 12 человек,
·  банкет-фуршет на 80 человек.
Вариант №9
1. Особенности обслуживания гостей проживающих в гостиницах. Особенность и характеристика обслуживания по типу Room Serviсe.
2. Организация приемов, выбор типа приема, приглашение и размещение гостей. Этикет и деловой протокол.
3. Рассчитайте необходимое количество столовой посуды и приборов для
официального приѐма на 40 человек и количество официантов для его
обслуживания. 
	


Вариант №10
1. Банкет-чай: определение, назначение, краткая характеристика.
2.Факторы, влияющие на уровень качества обслуживания посетителей ресторана.
3. Рассчитайте количество официантов для проведения приемов и банкетов:
· дипломатический прием на 160 человек, 25;
· юбилей на 40 человек;
· свадьба на 90 человек;
· банкет-фуршет на 300 человек.


	4 ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ К ЗАЧЁТУ ПО ДИСЦИПЛИНЕ
«ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ»  

1. Характеристика типов ПОП.
2. Виды и характеристика баров.
3. Значение и тенденции развития ресторанного бизнеса.
4. Состав помещений ПОП.
5. Столовое белье, используемое на ПОП: виды, размеры, назначение и характеристика.
6. Способы накрытия столов скатертями. Техника замены скатерти.
7. Требования к оформлению торговых залов ПОП.
8.  Экстерьер и интерьер ПОП.
9. Вспомогательные помещения ПОП: назначение и характеристика.
10. Виды столовых приборов, используемых на ПОП: виды, назначение и характеристика.
11. Основные столовые приборы: назначение и характеристика.
12. Вспомогательные приборы: назначение и характеристика.
13. Виды столовой посуды используемой на ПОП, соответствие классу и типу предприятия.
14. Характеристика фарфоровой, фаянсовой и хрустальной посуды: виды, назначение, ассортимент.
15. Приборы и посуда одноразового пользования: ассортимент, назначение, утилизация.
16. Прогрессивные виды оборудования на ПОП.
17. Оборудование и инвентарь баров.
18. Виды и назначение бокалов.
19. Мебель торговых залов: виды и требования к мебели. 
20. Нормы оснащения ПОП мебелью.
21. Правила и особенности расстановки мебели и оборудования в торговых залах.
22. Подготовка торговых помещений к обслуживанию. Требования к уборке помещений.
23. Подготовка персонала к обслуживанию. Требования к персоналу.
24. Требования к персоналу по должностям: менеджер зала, официант, бармен, кассир, сомелье, метрдотель.
25. Встреча и размещение гостей, порядок предложения меню, приема и оформления заказа.
26. Сервировка столов в ресторанах: виды, правила, последовательность.
27. Завершающий этап обслуживания и его значение. Формы расчета с потребителями.
28. Современные формы обслуживания: экспресс-зал; воскресный бранч
29. Современные формы обслуживания: кофе-брек; бизнес-ланч.
30. Современные формы обслуживания: шведский стол.
31. Характеристика и особенности обслуживания по типу :шведский стол.
32. Банкет-чай: понятие, характеристики и особенности. Правила подачи блюд.
33. Банкет с полным обслуживанием. Порядок сервировки, обслуживания, расчета.
34. Банкет с частичным обслуживанием. 
35. Порядок сервировки, обслуживания, расчета банкета с полным обслуживанием.
36. Виды приемов. Особенности обслуживания официальных приемов
37. Виды приемов. Особенности обслуживания неофициальных приемов
38. Смешанные формы обслуживания.
39. Джем-фуршет: понятие, характеристика и форма обслуживания.
40. Джем-коктейль: понятие, характеристика, сервировка и особенности.
41. Барбекю и пикники: понятие, характеристика, организация обслуживания.
42. Фуршет: характеристика, сервировка, особенности.
43. Фондю: характеристика, сервировка, особенности.
44. Кейтринг: понятие, виды и характеристика.
45. Меню ПОП: порядок расположения блюд. 
46. Оформление меню.
47. Основные принципы составления меню.
48. Виды меню: характеристика и назначение.
49. Карта вин: назначение, правила оформления, соответствие классу.
50. Обслуживание потребителей при гостиницах: назначение, характеристика, особенности. Room – служба.
51. Обслуживание потребителей во время конференций, съездов и совещаний: формы, характеристика и особенности.
52. Обслуживание пассажиров автомобильного воздушного и водного транспорта.
53. Обслуживание в местах массового отдыха. 
54. Ускоренные формы обслуживания.
55. Обслуживание тематических мероприятий на ПОП.
56. Организация питания туристов. Классы туров.
57. Особенности питания европейских и азиатских туристов.
58. Обслуживание учащихся общеобразовательных школ.
59. Обслуживание студентов СУЗов и ВУЗов.
60. Показатели культуры обслуживания на ПОП.
61. Правила общения персонала с потребителями.
62. Общие правила подачи блюд и напитков.
63. Правила подачи холодных блюд и закусок. Порядок замены посуды.
64. Правила подачи горячих блюд и закусок.
65. Правила подачи первых блюд.
66. Правила подачи сладких блюд и десертов.
67. Правила подачи безалкогольных напитков.
68. Подготовка алкогольных напитков к подаче.
69. Правила подачи алкогольных напитков.
70. Развитие сети социально-ориентированных предприятий.
71. Обслуживание социальных мероприятий.
72. Методы подачи блюд: французский, английский, русский и др.
73. Правила подачи продукции бара. Техника работы сомелье.
74. Принципы совместимости блюд и напитков.
75. Организация труда обслуживающего персонала.


Практическое задание для проведения зачёта

Практическое задание №1.
Представить вариант предварительной и исполнительной сервировки стола на одного человека по меню повседневного обеда в столовой открытого типа. Предложить напитки и соответствующую посуду.

Практическое задание №2
Представить вариант предварительной и исполнительной сервировки стола на одного человека по меню обеда ресторана высшего класса. Предложить алкогольные и безалкогольные напитки и посуду для них.

 Практическое задание №3
 Рассчитать численный и квалификационный состав официантов для обслуживания        банкета с частичным обслуживанием. Количество участников банкета 80 человек.

Практическое задание №4
Определить численный и квалификационный состав бригады официантов для обслуживания банкета за столом с полным обслуживанием официантами. Принять число участников банкета 50 человек.

 Практическое задание №5
 Схематично изобразить стандартную сервировку стола на банкете (8 человек) за   столом с полным обслуживанием официантами (обед), в расчете на одного посетителя.

Практическое задание №6
Представить вариант сервировки стола, а также предложить способы и
последовательность обслуживания гостей на банкете по поводу юбилея в ресторане высшего класса

Практическое задание №7
Рассчитать численный состав официантов для обслуживания банкета-коктейля.    Принять количество участников банкета 50 человек.

Практическое задание №8
Составить меню для кейтеринга (обед на 20 человек) в офисе организации. Подобрать необходимое количество инвентаря, посуды, оборудования. Предложить порядок обслуживания.

Практическое задание №9
Составить меню полного рациона на один день для питания туристов на пешеходном маршруте. Подобрать необходимое количество посуды, приборов для еды.

Практическое задание №10
Предложить варианты завтраков для питания туристов из разных стран, которые включаются в путевку/ваучер. Представить схемы сервировки стола к завтраку.

Практическое задание №11
Составить меню для кейтеринга (буфет на 150 человек) для обслуживания
болельщиков спортивного соревнования на стадионе.


Практическое задание №12
Предложить способы подачи и порядок обслуживания, схему сервировки стола на один фрагмент, составить меню и карту вин.

Практическое задание №13
Принять Количество участников банкет-коктейля 100 человек. Предложить меню и карту вин. Предложить схему проведения банкета.

Практическое задание 14
 Подобрать винно-водочные изделия к каждой закуске и блюду, а также посуду для употребления напитков для меню банкета по поводу юбилея.

Практическое задание 15
Подобрать ассортимент напитков и винно-водочных изделий к блюдам, а также посуду для банкета численностью 35 человек с полным обслуживанием официантами. Рассчитать необходимое количество посуды, приборов, белья для подачи и еды.

Практическое задание №16
 Подобрать необходимое количество инвентаря, посуды, оборудования для меню кейтеринга (кафе на 100 человек). Предложить порядок обслуживания.

Практическое задание №17 
Составить меню полного рациона на один день для питания группы туристов из 15 человек. Подобрать необходимое количество посуды, приборов для еды.

Практическое задание №18 
Схематично изобразить стандартную сервировку стола на банкете (10 человек) за столом с частичным обслуживанием официантами (ужин), в расчете на одного посетителя.

Практическое задание №19 
Рассчитать численный и квалификационный состав официантов для обслуживания банкета с полным обслуживанием. Количество участников банкета 25 человек.

Практическое задание №20 
Предложить вариант меню и напитков, схему расстановки столов и рассадки гостей, для банкета с полным обслуживанием официантами (200 человек).

Практическое задание №21
Способы подачи и порядок обслуживания официантами для банкета с частичным обслуживанием официантами. Рассчитать необходимое количество посуды, приборов, белья.

Практическое задание №22 
Схематично изобразить стандартную сервировку стола на банкете (60 человек) за столом с обслуживанием официантами в обнос (ужин), в расчете на одного посетителя.

Практическое задание №23 
Подобрать необходимое количество инвентаря, посуды, оборудования для меню воскресного бранча (кафе на 70 человек). Предложить порядок обслуживания.



Практическое задание №24
 Рассчитать численный и квалификационный состав официантов для обслуживания юбилея с полным обслуживанием. Количество участников банкета 120 человек.

Практическое задание №25 
Представить вариант предварительной и исполнительной сервировки стола на одного человека по меню ужина ресторана высшего класса, с полным обслуживанием официантами. Предложить алкогольные и безалкогольные напитки и посуду для них.
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