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1. Паспорт рабочей программы учебной дисциплины 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины ОП.04 Организация обслуживания является частью 

программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специаль-

ности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре программы подготовки специалистов 

среднего звена:  

Дисциплина ОП.04 Организация обслуживания входит в общепрофессиональный 

учебный цикл основной профессиональной образовательной программы и является обще-

профессиональной дисциплиной. 

 

1.3 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  
Объем образовательной программы учебной дисциплины составляет 64 часа, в том 

числе:  

- обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 60 часов; 

- самостоятельной работы – 4 часа. 

 

Срок реализации рабочей программы: 

Срок освоения рабочей программы с 01.09.2023 г. 
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2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 
 

Результатом освоения программы учебной дисциплины ОП.04 Организация 

обслуживания является овладение студентами профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями, знаниями и умениями: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно 

к различным контекстам. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать 

знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 6.1. - осуществлять организацию и кон-

троль текущей деятельности под-

чиненного персонала. 

 

- выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря орга-

низаций общественного питания к 

обслуживанию; 

- встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

- приема, оформления и выполнения 

заказа на продукцию и услуги орга-

низаций общественного питания. 

ОК 01. - выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным кон-

текстам. 

- номенклатура информационных ис-

точников применяемых в профес-

сиональной деятельности; 

- приемы структурирования информа-

ции; 

- формат оформления результатов по-

иска информации. 

ОК 03. - определять актуальность норматив-

но-правовой документации в про-

фессиональной деятельности;  

- применять современную научную 

профессиональную терминологию;  

- определять и выстраивать траекто-

рии профессионального развития и 

самообразования 

- содержание актуальной нормативно-

правовой документации;  

- современная научная и профессио-

нальная терминология;  

- возможные траектории профессио-

нального развития и самообразова-

ния. 

ЛР 4 - демонстрировать интерес к буду-

щей профессии; 

проявлять высокопрофессиональную 

трудовую активность; 

- как организовать собственную учеб-

ную деятельность по результатам 

самооценки, самоанализа и коррек-

ции ее результатов. 

ЛР 6 - проявлять высокопрофессиональную 

трудовую активность; 

- общаться и взаимодействовать с 

людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принад-

лежности и в многообразных об-

стоятельствах; 

- принимать участие в волонтерских 

- этические нормы общения при взаи-

модействии с обучающимися, пре-

подавателями, мастерами и руково-

дителями практики;  

- добровольческие инициативы по 

поддержки инвалидов и престаре-

лых граждан; 
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движениях, добровольческие ини-

циативы по поддержки инвалидов 

и престарелых граждан; 

ЛР 7 - конструктивно взаимодействовать в 

учебном коллективе/бригаде; 

- проявлять мировоззренческие уста-

новки на готовность молодых лю-

дей к работе на благо Отечества; 

- этические нормы общения при взаи-

модействии с обучающимися, пре-

подавателями, мастерами и руково-

дителями практики; 

- правила и нормы взаимодействия с 

людьми самого разного статуса, эт-

нической, религиозной принадлеж-

ности и в многообразных обстоя-

тельствах; 

ЛР 10 - разумно использовать природные 

ресурсы нашей страны. 

- правила хранения запасов и сырья, 

соответствующие сохранению и ра-

зумному использованию природных 

запасов планеты. 

ЛР 14 - принимать участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профессии, викто-

ринах, в предметных неделях; 

взаимодействовать в учебном коллек-

тиве/бригаде; 

- проявлять высокопрофессиональную 

трудовую активность; 

- общаться и взаимодействовать с 

людьми самого разного статуса, эт-

нической, религиозной принадлеж-

ности и в многообразных обстоя-

тельствах. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной деятельности Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 64 

в т.ч. в форме практической подготовки* 60 

в т.ч.:  

лекции* 30 

лабораторные занятия* - 

практические занятия* 30 

Курсовая работа (проект)* - 

Самостоятельная работа* 4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета в 

7 семестре 

- 

 

 



7 

 

3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

раздела и тем 

Содержание учебного материала и формы организации учебной деятельности сту-

дентов* 
Объем в часах 

Коды компе-

тенций 

** 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Услуги общественного 

питания и требования к 

ним 

Содержание  2 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1. Основные понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, 

условия обслуживания, безопасность услуги. 

2. Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012  

3. Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие 

Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и классом предприя-

тия, его специализацией 

Тема 2. 

Торговые помещения ор-

ганизаций питания 

Содержание 2 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1. Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 

2. Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых помещений.  

3. Интерьер помещений организации питания 

4. Сервизная, назначение, оснащение 

5. Моечная столовой и кухонной  посуды, сервис-бар (буфет),  назначение, осна-

щение 

6. Помещение для нарезки хлеба, назначение, оснащение 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие 

Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, белья и др. в 

сервизной. 

Тема 3. 

Столовая посуда, прибо-

ры, столовое белье 

Содержание 2 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1. Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, 

керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика 

металлической посуды 
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2.Характеристика столовых приборов.  Порядок получения и подготовка посуды, 

приборов.  

3. Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла, столового белья. Пра-

вила расчета количества посуды, приборов,  

4. Правила расчета столового белья для предприятий различных типов и классов, 

различной мощности. 

5.Правила работы с подносом 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие 

Подбор столовой посуды, расчет количества посуды приборов для различных ти-

пов и классов предприятий индустрии питания, правила работы с подносом для 

различных форм и методов обслуживания 

Тема 4. 

Информационное обеспе-

чение процесса обслужи-

вания 

Содержание 4 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1.Средства информации. 

2.Назначение и принципы составления меню 

3.Виды меню.  

4.Актуальные направления в разработке меню для различных предприятий. 

5. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. 6.Оформление меню и карты вин    

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие  

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий питания 

Тема 5. 

Этапы организации об-

служивания 

Содержание 4 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1.Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. 

2.Уборка стола и замена использованной посуды и приборов 

3.Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов. 

4.Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе 

взаимодействия с гостями 

5.Прием и оформление заказа, передача заказа на производство. 

6.Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива 

В том числе практических занятий 4 
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Практическое занятие  

Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, буфет. 

Практическое занятие  

Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению гостей, приему 

заказа и передаче его на производство 

Тема 6. 

Организация процесса 

обслуживания в зале 

Содержание 4 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1 Общие правила сервировки стола, характеристика различных вариантов. 

2.Правила сервировки стола для различных форм и методов обслуживания, раз-

личных приемов пищи 

3.Правила подачи продукции сервис-бара.     Правила и техника подачи алкоголь-

ных и безалкогольных напитков.  

4.Особенности подачи шампанского 

Виды и формы складывания салфеток   Композиции из цветов.  Музыкальное об-

служивание 

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие 

Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению композиций 

из цветов в соответствии с заказом 

Практическое занятие  

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, бизнес – ланча 

Практическое занятие  

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных 

блюд 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина,  по меню заказных 

блюд, дополнительная сервировка 

Практическое занятие  

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, шампанского. 

Тренинг по отработке приемов по  дополнительной  и исполнительной сервировке 

столов 

Тема 7. 

Правила подачи кули-

нарной, кондитерской 

Содержание 4 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1. Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования, фламби-

рования блюд в присутствии гостя  
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продукции, напитков 2.Способы подачи блюд: русский, французский, английский. Комбинированный 

метод подачи блюд 

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие  

Тренинг по отработке приемов сервировки стола и правил подачи супов, бульонов, 

холодных, горячих блюд и закусок, холодных и горячих напитков   в предприятиях 

разного типа, класса и разных форм обслуживания 

Практическое занятие  

Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за столом   в предприя-

тиях разного типа, класса и разных форм обслуживания Тренинг по отработке 

приемов расчета с гостями 

Практическое занятие  

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования блюд в присут-

ствии посетителей 

Тема 8. 

Обслуживание приемов и 

банкетов 

 

Содержание  4 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1. Виды приемов и банкетов 

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие  

Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 

Тема 9. 

Специальные формы об-

служивания 

 

Содержание 4 ОК 03. 

ОК 01. 

ПК 6.1. 
1. Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс Услуги по организации пи-

тания и обслуживанию участников симпозиумов. 

2.Обслуживание в гостиницах.    

3.Услуги по организации и обслуживанию торжеств, тематических мероприятий. 

4.Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транс-

порта.  

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие. Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу 

шведского стола, фондю. 

Самостоятельная работа 4 ОК 03. 
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Повторение всех пройденных тем. Конспект. ОК 01. 

ПК 6.1. 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет с оценкой - - 

 Всего 64 - 
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4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ 

 

4.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следу-

ющие специальные помещения: 

Кабинет (Аудитория № 6), оснащенный в соответствии с п. 6.3 образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная аудитория для проведения занятий всех видов, предусмотренных образователь-

ной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего кон-

троля и промежуточной аттестации: 

 посадочные места по количеству обучающихся в группе, рабочее место преподавателя,  

стол для инвалидов-колясочников (СИ-1), индукционная петля и звукоусиливающая аппа-

ратура, аудиторная доска, шкаф для хранения методических материалов, учебно-

наглядные пособия по темам, ПК, проектор, экран 

программное обеспечение: 

Windows 10 Professional; 

Microsoft Office  2016; 

Антивирус Kaspersky Endpoint Security; 

Браузер Google Chrome 

7-Zip; 

Mozilla Thunderbird; 

Foxit Reader; 

K-Lite Codec PackFull 

АИБС МАРК-SQL 1.18. 

 

4.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и /или электронные образовательные и информационные ресурсы для ис-

пользования в образовательном процессе. При реализации рабочей программы выбирается 

не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и /или электронных 

изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.  

 

4.2.1. Основные печатные издания  

1. Радченко, Л. А., Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания : учебник / Л. А. Радченко. — Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — 

ISBN 978-5-406-12347-8. — URL: https://book.ru/book/954495Широкова, Л. О., Сборник 

задач и практических ситуаций по технологии продукции общественного питания : 

учебно-практическое пособие / Л. О. Широкова, А. В. Широков. - Москва :Русайнс, 

2024. - 121 с. - ISBN 978-5-466-05134-6. 

2. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного пита-

ния : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 4-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 396 с. — (Профессиональ-

ное образование). — ISBN 978-5-534-15649-2. — Текст : электронный // Образователь-

ная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/513242 

 

4.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Сове-

том Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-

ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

https://book.ru/book/954495
https://urait.ru/bcode/513242
http://base.garant.ru/
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3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-

нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-

тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственно-

го санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-

тов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного гос-

ударственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

8. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

9. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

10. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

11. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

12. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

13. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

14. http://www.pitportal.ru/ 

 

4.2.3. Дополнительные источники 

1. Баранов, Б. А.  Организация обслуживания в организациях общественного питания. 

Этикет : учебное пособие для среднего профессионального образования / Б. А. Баранов, 

И. А. Скоркина. — 2-е изд. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 184 с. — (Про-

фессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12555-9. — Текст : электронный // Об-

разовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/518335 

2. Николенко, П. Г.  Организация обслуживания в организациях общественного питания : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / П. Г. Николенко, 

Е. А. Шамин. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 232 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-16520-3. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/531218

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
https://urait.ru/bcode/518335
https://urait.ru/bcode/531218
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5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподава-

телем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения 

студентами индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Критерии оценки 
 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 

(вкл. ПЗ 

Умения: 

- осуществлять организацию и кон-

троль текущей деятельности подчи-

ненного персонала. 

- выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контек-

стам. 

- определять актуальность норматив-

но-правовой документации в профес-

сиональной деятельности;  

- применять современную научную 

профессиональную терминологию;  

- определять и выстраивать траекто-

рии профессионального развития и 

самообразования; 

- демонстрировать интерес к буду-

щей профессии; проявлять высоко-

профессиональную трудовую актив-

ность; 

- проявлять высокопрофессиональ-

ную трудовую активность; 

- общаться и взаимодействовать с 

людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принад-

лежности и в многообразных обстоя-

тельствах; 

- принимать участие в волонтерских 

движениях.  

- добровольческие инициативы по 

поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

- конструктивно взаимодействовать в 

учебном коллективе/бригаде; 

- проявлять мировоззренческие уста-

новки на готовность молодых людей 

к работе на благо Отечества; 

- разумно использовать природные 

ресурсы нашей страны; 

- принимать участие в конкурсах 

профессионального мастерства, 

олимпиадах по профес-

сии,викторинах, в предметных неде-

- правильность, полно-

та выполнения зада-

ний, точность форму-

лировок, точность рас-

четов, соответствие 

требованиям. 

- адекватность, опти-

мальность выбора спо-

собов действий, мето-

дов, техник, последо-

вательностей действий 

и т.д.  

- точность оценки, са-

мооценки выполнения 

- соответствие требо-

ваниям инструкций, 

регламентов  

- рациональность дей-

ствий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка де-

монстрируемых умений, 

выполняемых действий, 

защите отчетов по практи-

ческим занятиям; 

- оценка заданий для само-

стоятельной  работы,  

 

Промежуточная аттеста-

ция: 

- экспертная оценка вы-

полнения практических 

заданий на дифференци-

рованном зачете  
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лях; 

- взаимодействовать в учебном кол-

лективе/бригаде. 

Знание: 

- выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря орга-

низаций общественного питания к 

обслуживанию; 

- встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

- приема, оформления и выполнения 

заказа на продукцию и услуги орга-

низаций общественного питания; 

номенклатура информационных ис-

точников применяемых в профессио-

нальной деятельности; 

- приемы структурирования инфор-

мации.  

- формат оформления результатов 

поиска информации; 

- содержание актуальной норматив-

но-правовой документации; - совре-

менная научная и профессиональная 

терминология;  

- возможные траектории профессио-

нального развития и самообразова-

ниякак организовать собственную 

учебную деятельность по результатам 

самооценки, самоанализа и коррек-

ции ее результатов; 

- этические нормы общения при вза-

имодействии с обучающимися, пре-

подавателями, мастерами и руково-

дителями практики; 

- добровольческие инициативы по 

поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

- правила хранения запасов и сырья, 

соответствующие сохранению и ра-

зумному использованию природных 

запасов планеты; 

- проявлять высокопрофессиональ-

ную трудовую активность 

- общаться и взаимодействовать с 

людьми самого разного статуса, эт-

нической, религиозной принадлеж-

ности и в многообразных 

обстоятельствах; 

Отлично» - теоретиче-

ское содержание курса 

освоено полностью, 

без пробелов, умения 

сформированы, все 

предусмотренные про-

граммой учебные за-

дания выполнены, ка-

чество их выполнения 

оценено высоко. «Хо-

рошо» - теоретическое 

содержание курса 

освоено полностью, 

без пробелов, некото-

рые умения сформиро-

ваны недостаточно, все 

предусмотренные про-

граммой учебные за-

дания выполнены, не-

которые виды заданий 

выполнены с ошибка-

ми. «Удовлетвори-

тельно» - теоретиче-

ское содержание курса 

освоено частично, но 

пробелы не носят су-

щественного характе-

ра, необходимые уме-

ния работы с освоен-

ным материалом в ос-

новном сформирова-

ны, большинство 

предусмотренных про-

граммой обучения 

учебных заданий вы-

полнено, некоторые из 

выполненных заданий 

содержат ошибки. 

«Неудовлетворитель-

но» - теоретическое 

содержание курса не 

освоено, необходимые 

умения не сформиро-

ваны, выполненные 

учебные задания со-

держат грубые ошиб-

ки. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов само-

стоятельной работы (до-

кладов, рефератов, теоре-

тической части проектов, 

учебных исследований и 

т.д.) 

 

Промежуточная аттеста-

ция 
в форме дифференциро-

ванного зачета в виде:  

-письменных/ устных от-

ветов,  

-тестирования 
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