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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Комплект оценочных средств предназначен для оценки освоения итоговых образовательных результатов профессионального модуля ПМ 08 Организация обслуживания и питания по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Нормативными основаниями проведения оценочной процедуры по профессиональному модулю ПМ 08 Организация обслуживания и питания являются: 
федеральный государственный образовательный стандарт по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания утвержденный приказом министерства образования и науки Российской Федерации от « 22 » апреля  2014  № 384;
программа профессионального модуля ПМ 08 Организация обслуживания и питания
Положение о региональной системе квалификационной аттестации по профессиональным модулям основных профессиональных образовательных программ и основных программ профессионального обучения, утвержденное приказом министерства образования и науки Самарской области от 16.07.2014 г. № 229-од;
Положение о промежуточной аттестации по профессиональным модулям основных профессиональных образовательных программ и основных программ профессионального обучения (далее – Положение о промежуточной аттестации), утвержденное приказом по  ГАПОУ ТКСТП.
Комплект оценочных средств содержит: 
- Паспорт комплекта оценочных средств.
- Экзаменационный пакет кандидата.
- Пакет эксперта-экзаменатора.
В Экзаменационный пакет кандидата входят: 
1. Проектное задание №1:
-задание;
- условия подготовки и защиты проектного задания. 
2. Практическое задание №1, №2, №3:
- задание;
- условия выполнения  практических заданий  (расходные материалы, оборудование, инвентарь, нормативно-справочная документация);
- приложения.
3. Инструкция для кандидата по процедуре оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю.
В Пакет эксперта-экзаменатора входят:
1. Проектное задание №1 (из Экзаменационного пакета кандидата).
2. Инструментарий оценки проектного задания №1.
3. Практическое задание №1, №2, №3 (из Экзаменационного пакета кандидата).
4. Инструментарий оценки  практического задания №1, №2, №3.
5. Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности «Организация обслуживания и питания».
6. Условия положительного/отрицательного заключения по результатам оценки итоговых образовательных организаций.
7. Инструкция  для эксперта-экзаменатора по процедуре оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю.
Оценка проводится методом сопоставления параметров продемонстрированной кандидатом деятельности и/или характеристик продукта деятельности с заданными эталонами и стандартами по критериям.
Для оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю ПМ 08 Организация обслуживания и питания проводится экзамен (квалификационный экзамен).
Для положительного заключения по результатам оценочной процедуры по профессиональному модулю установлено пороговое значение показателя, при котором принимается положительное решение, констатирующее сформированность ПК и освоение кандидатом ВПД, – не менее  70%. 
При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю,  принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».
Результаты оценочной процедуры заносятся в протокол квалификационного экзамена и в сводные оценочные таблицы, подписываются всеми членами аттестационно-квалификационной комиссии. 
В настоящем комплекте оценочных средств используются следующие термины, определения и сокращения:
Заданные требования – требования, заданные в рамках конкретного практического задания (технологическая карта, задачная формулировка).
Установленные требования – требования, установленные нормативно-регламентирующими документами (Сборники рецептур, ГОСТы, ОСТы, СанПиНы и т.п.).
ВПД – вид профессиональной деятельности;
ПК – профессиональная компетенция;
ПМ – профессиональный модуль.
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2. ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

2.1. Вид профессиональной деятельности  
Организация обслуживания и питания
2.2. Оцениваемые профессиональные компетенции
ПК 8.1 Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей. 
ПК 8.2 Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
ПК 8.3 Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

2.3.  Итоговые образовательные результаты по ПМ, предъявляемые к оценке, показатели, критерии и инструменты их оценки
	Предмет(ы)
оценивания
	Объект(ы) оценивания
	Показатели оценки 
	Критерии оценки  показателей
	Инструмент оценки

	ПК 8.1 Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей. 

	Процесс деятельности
(сервировка стола)
	организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию
	Аккуратность при выполнении работ 
	Практическое  задание №1


	
	
	
	Самоконтроль за качеством работы
	

	
	
	
	Точное распределение времени
	

	
	
	
	Профессиональная компетентность
	

	
	
	- организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов 
	Последовательность сервировки стола соблюдена полностью
	

	
	
	
	Сервировка стола произведена согласно заданию
	

	
	
	
	Соблюдение правил санитарии и гигиены
	

	
	Продукт деятельности
	определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;

	1. Определить  численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;
2. Выбрать   и определить  показатели качества обслуживания, 
3. Разработать и представить  предложения по повышению качества обслуживания.
4. Сделать заключение о соответствии предприятия ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания.  Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.

	Проектное задание №1
Учебная и производственная практика

	
	
	- выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	
	

	ПК 8.2 Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	Продукт деятельности

(составленное меню)
	Проанализировать эффективность обслуживания потребителей в соответствии с требованиями ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»
	Меню соответствует  всем установленным требованиям
	Практическое  задание № 2

	
	
	
	Меню имеет  нарушения в требуемой последовательности
	

	
	
	
	Меню составлено не правильно
	

	
	
	
	Составленное  меню соответствует заданию
	

	
	
	
	Составленное меню не соответствует заданию
	

	
	
	
	Порядок расположения блюд в меню соответствует требованиям
	

	
	
	
	Порядок расположения блюд в меню  не соответствует требованиям
	

	
	
	
	Наличие дополнительной информации
	

	
	
	
	Отсутствие  дополнительной информации
	

	
	Продукт деятельности 
	определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;

	1. Определить  численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;
2. Выбрать   и определить  показатели качества обслуживания, 
3. Разработать и представить  предложения по повышению качества обслуживания.
4. Сделать заключение о соответствии предприятия ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания.  Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.

	Проектное задание №1
Учебная и производственная практика


	
	
	- выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	
	

	ПК 8.3 Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

	
Продукт деятельности 
(принципы при составлении меню)
	Разработать и представить предложения по повышению качества обслуживания в соответствии с требованиями ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» 
	Оригинальность представленных идей
	Практическое задание №3


	
	
	
	Отсутствие оригинальности
	

	
	
	
	Актуальность
	

	
	
	
	Отсутствие актуальности 
	

	
	
	
	Меню соответствует типу предприятия общественного питания
	

	
	
	
	Меню частично соответствует
	

	
	
	
	Сеню не соответствует  типу предприятия
	

	
	
	
	Блюда в меню разнообразны по сырьевому набору и способу тепловой обработки
	

	
	
	
	Блюда одинаковые по способу тепловой обработки
	

	
	
	
	Блюда одинаковые по сырью и способу тепловой обработки
	

	
	Продукт деятельности 

	определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;
	1. Определить  численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;
2. Выбрать   и определить  показатели качества обслуживания, 
3. Разработать и представить  предложения по повышению качества обслуживания.
4. Сделать заключение о соответствии предприятия ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания.  Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.

	Проектное задание №1
Учебная и производственная практика

	
	
	выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
	
	



2.4. Требования к кадровому обеспечению процедур оценивания

	Кадровое обеспечение

	Характеристика


	Эксперт-экзаменатор
	Директор, или заведующий производством предприятия общественного питания

	Эксперт-экзаменатор
	Представитель Уполномоченной организации

	Эксперт-экзаменатор
	Преподаватель дисциплин общепрофессионального цикла, не осуществляющий подготовку по данному ПМ

	Эксперт-экзаменатор
	Мастер производственного обучения, не осуществляющий подготовку по данному ПМ

	Ассистент
	Заведующий лабораторией «Кулинария»



3. ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ ПАКЕТ КАНДИДАТА

ПРОЕКТНОЕ ЗАДАНИЕ №1

Задание для оценки сформированности ПК
ПК 8.1 Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей. 
ПК 8.2 Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
ПК 8.3 Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

Задание на практику для выполнения проектного задания:
Вам  работаете официантом на  предприятии общественного питания.
1. Определите  численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями;
2. Выберите  и определите  показатели качества обслуживания, 
3. Разработайте и представьте  предложения по повышению качества обслуживания.
4. Сделайте заключение о соответствии предприятия ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания.  Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.

Условия подготовки проектного задания: 

Цель проекта:
Организовать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему гостей в соответствии с требованиями ГОСТ 30524-2013.

Требования к структуре и оформлению проекта:
Нормативно-технологическая документация представляется на бумажном  носителе. Оформление производится в соответствии  с требованием ГОСТ -7.32-2001 «Общие требования к текстовым документам» материалы должны быть набраны  на компьютере и распечатаны на принтере через 1,5 интервала, с полями слева – 35 мм, справа -  не менее 8 мм, сверху – 20 мм, снизу – 19  мм, с размером символов не менее 2,5 мм, (12 пунктов) шрифт Times New Roman. Работа печатается на листах бумаги стандартного формата  (А4, 210 мм х 297 мм) на одной стороне листа. 
Титульный лист - первый лист проектного задания оформляется на листе формата А4 (210х297)
Реквизиты титульного листа содержат:
· полное наименование учебной организации;
· вид документа (проектное задание);
· наименование темы проектного задания;
· инициалы, фамилия студента, курс;
· инициалы, фамилия руководителя;
· названия города, год
Проектное задание предусматривает процедуру защиты в виде презентации.

Требования к месту выполнения проектного задания (при необходимости):
1. Проектное задание выдается студенту перед выходом на учебную практику и выполняется в течение времени, отведенного на учебную и производственную практики  в  соответствии с графиком учебного процесса образовательной организации.

Расходные материалы в расчете на одного кандидата (при необходимости):
1. Бумага формата А4 (не более 10 листов)

Нормативно-справочная документация:
1.ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания.  Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования»
2. ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»
3.В.В.Усов. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания.- М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 432с
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ПРАКТИЧЕСКОЕ  ЗАДАНИЕ № 1, № 2, № 3 № 4

Практические задания № 1 для оценки сформированности 
ПК 8.1 Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей. 
Практические задания № 2 для оценки сформированности 
ПК 8.2 Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
Практические задания № 3 для оценки сформированности 
ПК 8.3 Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.

Задание:
Вы  работаете официантом на предприятии общественного питания.. Вам необходимо выполнить следующие задания:
1. Составьте меню повседневного обеда на одного человека из 4 блюд.
(Практическое задание № 1). 
2. Разработать и изобразить вариант предварительной сервировки стола по составленному  меню для обеда на одного человека; (Практическое задание № 2).
3. Вы вместе с шеф-поваром составляете меню в соответствии с концепцией вашего ресторана. Какими принципами вы будете руководствоваться при составлении и оформлении меню? (Практическое задание № 3).


Условия выполнения практического задания: 

Оборудование, инвентарь в расчете на одного кандидата:

	Для всех практических заданий 

	1.Столы 
	шт.
	4

	
	2. Компьютер 
	шт.
	2

	
	3. Монитор
	шт.
	2

	
	4. Принтер
	шт.
	1

	
	5. Столовое белье: 
	
	

	
	Скатерти
Напероны
Дорожки
Салфетки полотняные
	шт.
	1
1
1
2

	
	7. Столовая посуда:
	
	

	
	Столовая тарелка
	шт.
	1

	
	Чашка с блюдцем
	шт.
	1

	
	чайник
	шт.
	1

	
	соусник
	шт.
	2

	
	Тарелка для хлеба
	шт.
	2

	
	Тарелка для супа
	шт.
	1

	
	Чашка для супа
	шт.
	1

	
	Стеклянная посуда
	шт.
	5

	
	8. Столовые приборы
	шт.
	10

	
	9. Столовый инвентарь
	шт.
	4

	

	18. .Бумага ксероксная 
	Стр.
	15

	
	19. Ручка шариковая
	шт.
	1



Нормативно-справочная документация: 
1.ГОСТ 30389-2013 «Услуги общественного питания.  Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования»
2. ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»
3.В.В.Усов. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания.- М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 432с
 

Нормы времени на одного кандидата:
Основное:
Практическое задание № 1- 40 минут
Практическое задание № 2- 10 мин.
Практическое задание № 3- 20 мин

Дополнительно:
Подготовка к работе – 5-7 мин.
Уборка рабочего места – 5-7 мин.
Контроль качества выполненного задания – 5-7 мин. на каждого экзаменуемого.

Место выполнения задания: Лаборатория 
















Инструкция для кандидата  по процедуре оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю  

Выполнение практического задания
1. Прибыв на экзамен зарегистрироваться у секретаря аттестационно-квалификационной комиссии.
2. Пройдите  инструктаж по технике безопасности.
3. Распишитесь в соответствующем журнале учета.
4. Пройдите в указанное место для выполнения практических заданий. 
5. Изучите содержание «Экзаменационного пакета кандидата».
6. Приступите к выполнению  практических  заданий № 1, №2, № 3:
· Составьте меню повседневного обеда на одного человека из 4 блюд.
· Подготовить рабочее место для сервировки стола.
· Изобразите вариант предварительной сервировки стола по составленному  меню для обеда на одного человека.
· Решите ситуационную задачу. Внести предложения по повышению качества обслуживания.
1. По завершению практической работы сдайте работу на экспертизу членам аттестационно-квалификационной комиссии.
2. Приведите в порядок рабочее место.




	4. ПАКЕТ ЭКСПЕРТА-КЗАМЕНАТОРА
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	Документ 6. 
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	Инструкция для эксперта-экзаменатора  по процедуре оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю  






























Практическое задание №1, №2, №3
(из Экзаменационного пакета кандидата)
Инструментарий оценки практического задания №1, №2, №3
Критерии оценки показателей сформированности
ПК 8.1 Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей
	№ п/п
	Критерии оценки показателей
	Количество баллов

	Показатель 1. организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию
	8


	1.1
	Работа выполнена аккуратно без замечаний
	2

	
	Работа выполнена с замечаниями
	1

	
	Работа выполнена неаккуратно
	0

	1.2
	Самоконтроль за качеством работы
	2

	1.3
	Точное распределение времени
	2

	1.4
	Профессиональная компетентность
	2

	
	Применяет профессиональные  навыки в  практической деятельности
	2

	
	Применяет профессиональные  навыки в  практической деятельности в неполном объеме
	1

	Показатель 2 организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов
	6

	2.1
	Последовательность сервировки стола соблюдена полностью
	2

	
	Имеются нарушения в последовательности сервировки стола
	1

	2.2
	Сервировка стола произведена согласно заданию
	2

	
	Сервировка стола не соответствует заданию
	0

	2.3
	Соблюдены правила санитарии и гигиены
	2

	
	Имеются замечания в соблюдении правил санитарии  и гигиены
	1

	
	Правила санитарии и гигиены не соблюдены
	0

	ИТОГО по показателю 
	14





















Критерии оценки показателей сформированности
ПК 8.2 Анализировать эффективность обслуживания потребителей

	№ п/п
	Критерии оценки показателей
	Количество баллов

	Показатель 3. Проанализировать эффективность обслуживания потребителей в соответствии с требованиями ГОСТ Р 5935-96
	

	3.1
	Меню соответствует  всем установленным требованиям
	2

	
	Меню имеет  нарушения в требуемой последовательности
	1

	
	Меню составлено не правильно
	0

	3.2
	Составленное  меню соответствует заданию
	2

	
	Составленное меню не соответствует заданию
	0

	3.3
	Порядок расположения блюд в меню соответствует требованиям
	3

	
	Порядок расположения блюд в меню  не соответствует требованиям
	0

	3.4
	Наличие дополнительной информации
	3

	
	Отсутствие  дополнительной информации
	0

	ИТОГО  
	10




Критерии оценки показателей сформированности
ПК 8.3 Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания

	№ п/п
	Критерии оценки показателей
	Количество баллов

	Показатель 4. Разработать и представить предложения по повышению качества обслуживания в соответствии с требованиями ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу»
	

	4.1
	Оригинальность представленных идей
	3

	
	Отсутствие оригинальности
	0

	4.2
	Актуальность
	3

	
	Отсутствие актуальности 
	0

	4.3
	Меню соответствует типу предприятия общественного питания
	3

	
	Меню частично соответствует
	1

	
	Сеню не соответствует  типу предприятия
	0

	4.4
	Блюда в меню разнообразны по сырьевому набору и способу тепловой обработки
	3

	
	Блюда одинаковые по способу тепловой обработки
	2

	
	Блюда одинаковые по сырью и способу тепловой обработки
	1

	ИТОГО  
	12
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Сводная оценочная таблица результатов сформированности 
ПК 8.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей
	№
пп
	ФИО кандидата
	Критерии оценки показателей
	Набрано баллов
	% выполнения
	Заключение о сформированности
ПК 8.1.Организовывать и контролировать подготовку организации общественного питания к приему потребителей

	
	
	1.1.Аккуратность при выполнении работ
	1.2.Самоконтроль за качеством работы
	1.3.Точное распределение времени
	1.4. Профессиональная компетентность
	2.1.Последовательность сервировки стола соблюдена полностью
	2.2.Сервировка стола произведена согласно заданию
	2.3.Соблюдение правил санитарии и гигиены
	
	
	

	
	Максимальное количество баллов
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	14
	100
	сформирована

	1. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	2. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	3. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	4. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	5. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	6. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	7. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	8. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована


Эксперт-экзаменатор  ______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Дата проведения:        «___»  ______________ 2018 г.
Сводная оценочная таблица результатов сформированности 
ПК 8.2 Анализировать эффективность обслуживания потребителей

	№
пп
	ФИО кандидата
	Критерии оценки показателей
	Набрано баллов
	% выполнения
	Заключение о сформированности
ПК 8.1.Организовывать и контролировать подготовку организации общественного питания к приему потребителей

	
	
	3.1.Меню соответствует  всем установленным требованиям
	3.2.Составленное  меню соответствует заданию
	3.3.Порядок расположения блюд в меню соответствует требованиям
	3.4.Наличие дополнительной информации
	
	
	

	
	Максимальное количество баллов
	2
	2
	3
	3
	10
	100
	сформирована

	1.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	4.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	5.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	6.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	7.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	8.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована



Эксперт-экзаменатор  ______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Дата проведения:        «___»  ______________ 2018 г.
Сводная оценочная таблица результатов сформированности 
ПК 8.3 Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания
	№
пп
	ФИО кандидата
	Критерии оценки показателей
	Набрано баллов
	% выполнения
	Заключение о сформированности
ПК 8.1.Организовывать и контролировать подготовку организации общественного питания к приему потребителей

	
	
	4.1.Оригинальность представленных идей
	4.2.Актуальность
	4.3.Соответствие меню типу предприятия общественного питания
	4.4.Разнообразие блюд
	
	
	

	
	Максимальное количество баллов
	3
	3
	3
	3
	12
	100
	сформирована

	1.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	4.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	5.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	6.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	7.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована

	8.
	
	
	
	
	
	
	
	сформирована



Эксперт-экзаменатор  ______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Дата проведения:        «___»  ______________ 2018 г.


                                                                                           
Сводная оценочная таблица результатов освоения вида профессиональной деятельности
Организация обслуживания и питания
Наименование ОО: ГАПОУ ТКСТП
Дата проведения: «___ » ______  2018 года 

	№ п/п
	Фамилия И.О.
	Итоги сформированности 
ПК 8.1.
	Итоги сформированности 
ПК 8.2.
	Итоги сформированности 
ПК 8.3.
	Итоги оценки освоения
ВПД 

	
	
	
Всего
	% выполнения
	Всего
	% выполнения
	Всего
	% выполнения
	Фактически набрано баллов
	% выполнения
	Заключение об освоении ВПД

	Максимальное  
кол-во баллов
	14
	100
	10
	100
	12
	100
	36
	100
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	освоен

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	освоен

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	освоен

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	освоен

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	освоен

	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	освоен

	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	освоен

	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	освоен



Эксперт-экзаменатор  ______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________
Эксперт-экзаменатор_______________________






Условия положительного/отрицательного заключения
по результатам оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю 

Вид профессиональной деятельности считается освоенным при получении положительного заключения о сформированности каждой профессиональной компетентности.
Для положительного заключения о сформированности каждой профессиональной компетенции и об освоении ВПД установлено пороговое значение показателя – не менее 70%.
При отрицательном заключении хотя бы по одной профессиональной компетенции из состава итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю, принимается решение «вид профессиональной деятельности не освоен».
Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции ПК 8.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей составляет 12 балла. Для принятия положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 8.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей   кандидат должен набрать 8 баллов  (Таблица 1).
Таблица 1
Оценочная шкала сформированности ПК 8.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей
	Набрано
баллов
	
            <  8 баллов
	
≥ 8 баллов

	Доля (в %) от максимального возможного количества баллов
	
< 70 %
	
≥ 70 %

	Заключение о сформированности ПК 8.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей.
	
ПК 8.1. не сформирована
	
ПК 8.1. сформирована



Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции ПК 8.2. Анализировать эффективность обслуживания потребителей  составляет 10 балла. Для принятия положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 8.2. Анализировать эффективность обслуживания потребителей  кандидат должен набрать 7 баллов  (Таблица 2).

Таблица 2
Оценочная шкала сформированности  ПК 8.2. Анализировать эффективность обслуживания потребителей 
	Набрано
баллов
	
            <  7 баллов
	
≥ 7 баллов

	Доля (в %) от максимального возможного количества баллов
	
< 70 %
	
≥ 70 %

	Заключение о сформированности ПК 8.2. Анализировать эффективность обслуживания потребителей
	
ПК 8.2. не сформирована
	
ПК 8.2. сформирована



Максимальное количество баллов по оценке профессиональной  компетенции ПК 8.3. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания 12 балла. Для принятия положительного решения о сформированности профессиональной компетенции ПК 8.3. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания кандидат должен набрать 8 баллов (Таблица 3).
Таблица 3
Оценочная шкала сформированности  ПК 8.3. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания

	Набрано
баллов
	
            <  8 баллов
	
≥ 8 баллов

	Доля (в %) от максимального возможного количества баллов
	
< 70 %
	
≥ 70 %

	Заключение о сформированности ПК 8.3. 
	
ПК 8.3. не сформирована
	
ПК 8.3. сформирована




Суммарное максимальное количество баллов по оценке освоения ВПД Организация обслуживания и питания составляет 36 баллов. Для принятия  положительного решения об освоении ВПД Организация обслуживания и питания кандидат должен набрать не менее 25  баллов (Таблица 5).







Таблица 5 
Оценочная шкала освоения  ВПД  Организация обслуживания и питания

	Набрано
баллов
	
            < 25 баллов
	
≥ 25 баллов

	Доля (в %) от максимального возможного количества баллов
	
< 70 %
	
≥ 70 %

	Заключение об освоении ВПД Организация обслуживания и питания 
	ВПД Организация обслуживания и питания
	ВПД Организация обслуживания и питания




Для перевода значения оценки освоения ВПД Организация обслуживания и питания в пятибалльную оценочную шкалу применяется Таблица 6.

Таблица 6.
Таблица перевода значения оценки освоения
ВПД Организация обслуживания и питания
	Доля набранных баллов 
(в %) от максимального возможного количества баллов

	Фактическое количество набранных баллов
	Оценка по пятибалльной шкале

	< 70 %
	менее 25 баллов
	«неудовлетворительно»



	от 70 до 79%
	от 25   до 28 баллов
	«удовлетворительно»

	от 80 до 89%
	от 28  до 32 баллов
	«хорошо»

	> 90 %
	32  и более балла
	«отлично»
















Инструкция для эксперта-экзаменатора  
по процедуре оценки итоговых образовательных результатов по профессиональному модулю  

 Перед началом экзамена пройдите инструктаж у председателя аттестационно - квалификационной комиссии, во время которого будут уточнены Ваши функции в процедуре оценки.
Ознакомьтесь с заданиями для кандидатов, оцениваемыми компетенциями, показателями и критериями оценки результата по каждому практическому заданию, входящему в Пакет эксперта-экзаменатора.
Оцените выполнение заданий по установленным критериям и занесите результаты в таблицы.
По практическому заданию №1, №2, №3: 
	Сводная оценочная таблица результатов сформированности ПК 8.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей. 
Сводная оценочная таблица результатов сформированности ПК 8.2. Анализировать эффективность обслуживания потребителей.
Сводная оценочная таблица результатов сформированности ПК 8.3. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания.
Заполните в соответствии с оценочной шкалой сводную оценочную таблицу результатов освоения вида профессиональной деятельности Организация обслуживания и питания, примите консолидированное решение об освоении обучающимся данного вида профессиональной деятельности (входящую в  Пакет эксперта-экзаменатора).
Примите совместно с другими членами комиссии решение о выдаче (отказе в выдаче) квалификационного аттестата.
Поставьте личную подпись в сводных таблицах и в протоколе квалификационного экзамена по ПМ 08. Организация обслуживания и питания.

