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1 Цели и задачи дисциплины

Цель дисциплины:

- формирование базовых теоретических знаний и практических навыков в изучении технологии и особенностей реализации услуг питания.

Задачи. 

- изучение структуры службы питания гостиничных предприятий, ее роли в гостиничном предприятии;

- ознакомление с назначением и характеристиками отдельных подразделений службы питания;

- характеристика видов услуг питания в гостиничных предприятиях и методы обслуживания;

- ознакомление с особенностями технологии организации ресторанного бизнеса;

-  изучение технологий маркетинговой деятельности в отношении услуг питания;

- рассмотрение технологий обслуживания посетителей.

Знания и навыки, полученные в рамках курса «Технологии и организация услуг питания», необходимы для закрепления, обобщения и систематизации ранее полученных знаний по ряду предметов: менеджмент в туриндустрии, экономика туристского рынка, маркетинг в туриндустрии, технологии и организация гостиничных услуг.

А так же, для дальнейшего изучения предмета «Экономика и организация международного туризма»
2 Место дисциплины в структуре ООП

Дисциплина «Технологии и организация услуг питания» относится к специальным дисциплинам (Б1.В.ДВ.09.01).
Для освоения дисциплины «Технологии и организация услуг питания» обучающиеся используют знания, умения, навыки, способы деятельности и установки, сформированные в ходе изучения предметов «Человек и его потребности», «Профессиональная этика и этикет», «Организация туристской деятельности», «Менеджмент в туристской индустрии», «Маркетинг в туристской индустрии», «Психология делового общения», «Правовое регулирование в туристской индустрии», «Технологии продаж», «Организация обслуживания в туристской индустрии».

Освоение дисциплины «Технологии и организация услуг питания» является необходимой основой для прохождения производственной практики и написания выпускной квалификационной работы.

Междисциплинарные связи разделов и (или) тем дисциплины с обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами

	№ п/п
	Наименование обеспечиваемых  (последующих) дисциплин
	Наименование  разделов (темы) данной дисциплины, необходимых для изучения обеспечиваемых (последующих) дисциплин

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Производственная практика
	
	+
	+
	
	
	+
	

	2
	Экономика и организация 

международного туризма
	+
	
	
	
	
	
	+

	3
	Виды и 

тенденции развития туризма
	
	+
	+
	
	+
	
	

	4
	Инновационный 

менеджмент в туризме
	
	
	
	+
	
	
	


3 Требования к  результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

- способностью организовать процесс обслуживания потребителей и (или) туристов (ОПК-3);

- способностью организовывать работу исполнителей, принимать решение в организации туристской деятельности, в том числе с учетом социальной политики государства (ПК-4);
- умением организовать процесс обслуживания потребителя (ПК-12);

- способностью к общению с потребителями туристского продукта, обеспечению процесса обслуживания с учетом требований потребителей и (или) туристов (ПК-13).
В результате изучения дисциплины студент должен знать:

– нормативные документы индустрии питания;

– профессиональные стандарты индустрии питания;

– виды банкетов и приемов, особенности их обслуживания;

– особенности организации питания для различных категорий туристов;

– особенности организации системы контроля качества и безопасности продукции и услуг питания;

– технологии продаж и продвижения услуг питания.

– особенности управления предприятиями общественного питания;

– основные понятия в области питания как составляющей туристской индустрии;

– основные классы и типы предприятий общественного питания;

– формы и методы организации услуг питания;

– правила и технические приемы оказания услуг питания;

уметь:

- использовать нормативные документы по качеству, стандартизации и

сертификации в индустрии питания;

– организовать технологический процесс на предприятиях питания;

– проводить исследования и анализ рынка общественного питания;

– организовать технологический процесс на предприятиях питания;

– разрешать конфликтные ситуации, связанные с обслуживанием на предприятиях

питания;

– разрабатывать мероприятия по совершенствованию форм и методов обслуживания

различных групп потребителей, по повышению качества питания и обслуживания;

владеть: 

– правилами оказания услуг питания, правилами этикета и сервировки стола;

– методами оценки качества услуг питания;

– методами оценки качества услуг питания;

– навыками и методами решения задач, связанных с организацией питания.

технологиями организации обслуживания посетителей
4 Объем дисциплины и виды учебной работы
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетных единиц

	Вид учебной работы


	Всего часов / зачетных единиц
	Семестр

	
	
	8

	Аудиторные занятия (всего)
	52/
	52/

	В том числе:
	-
	-

	Лекции
	24
	24

	Лабораторные работы (ЛР)
	-
	-

	Практические (П)
	28
	28

	Самостоятельная работа  (всего)
	56
	56

	В том числе:
	-
	-

	Реферат
	6
	6

	Курсовая работа
	
	

	Другие виды самостоятельной работы
	50
	50

	
	
	

	Вид промежуточной аттестации (зачет, экзамен)
	
	

	Общая трудоемкость                                     часы

                                                        зачетные единицы
	108/3
	108/3

	
	3
	3


Матрица соответствия компетенций и разделов (тем) дисциплины

	Наименование раздела (темы) дисциплины
	Компетенция
	Сумма компетенций

	
	ОПК-3
	ПК-4
	ПК-12
	ПК-13
	

	1 Характеристика и классификация предприятий общественного питания. Государственное регулирование деятельности предприятий питания.
	+
	+
	
	
	3

	2 Технология работы службы питания в гостиничном предприятии как необходимого элемента инфраструктуры
	
	+
	+
	
	3

	3 Виды услуг питания в гостиничных предприятиях и технология обслуживания.
	
	
	+
	+
	2

	4 Технология и организация ресторанного бизнеса. Особенности развития.
	+
	
	
	+
	2

	5 Меню и карта вин как главные элементы маркетинговой деятельности.
	+
	
	+
	+
	3

	6 Организация специальных форм обслуживания посетителей.


	
	+
	
	+
	2

	7 Технология и организация барной деятельности
	+
	+
	
	+
	3


5 Содержание дисциплины

5.1 Содержание разделов дисциплины 
	№ п/п
	Наименование раздела дисциплины
	Содержание раздела дисциплины

	МОДУЛЬ 1

	1
	Характеристика и классификация предприятий общественного питания. Государственное регулирование деятельности предприятий питания.
	Факторы, которые необходимо учитывать при определении типа предприятия общественного питания. Классификация предприятий общественного питания: ресторан, бар, кафе, столовая, закусочная и пр.. Заготовочные и доготовочные предприятия общественного питания.

Общие требования, предъявляемые к предприятиям общественного питания. Государственное регулирование деятельности предприятий питания.



	2
	Технология работы службы питания в гостиничном предприятии как необходимого элемента инфраструктуры
	Место службы питания в структуре гостиницы. Взаимосвязь службы питания с другими службами в гостинице. Соотношение услуги размещения и услуги питания. Назначение и краткая характеристика отдельных подразделений службы питания: обслуживание в залах предприятий питания,  обслуживание в номерах; обслуживание массовых мероприятий.

Различные подходы к организации питания в гостинице: предприятия питания в составе гостиницы, аренда предприятий питания.

	3
	Виды услуг питания в гостиничных предприятиях и технология обслуживания.


	Виды услуг питания в гостиничных предприятиях: полный пансион – (FB); полупансион – (HB);одноразовое питание (завтрак) – (BB), все включено в стоимость – All inclusive т.д. 

Формы и методы обслуживания. Методы обслуживания: «а ля карт», «а парт», «табльдот», шведский стол, буфетное обслуживание, их характеристика. 

Виды завтраков: континентальный, расширенный, английский, американский, завтрак с шампанским, поздний завтрак. Виды завтраков с учетом особых привычек иностранных гостей: австрийский первый и второй, испанский и португальский ранний и поздний, немецкий первый и второй, французский первый и второй, швейцарский первый и второй, итальянский, голландский, скандинавский. 

	4
	Технология и организация ресторанного бизнеса. Особенности развития.


	Специфика продукта индустрии гостеприимства. Сочетание концепций ресторанного бизнеса. Формы обслуживания.  Гастрономическая концепция деятельности.

Характерные особенности сети ресторанов: ценовая категория, жизненный цикл, стандартизация сервиса.

Кейтеринг как форма обслуживания потребителей. Виды кейтеринга: в помещении, вне помещения, контрактный, социальный, розничный.

	МОДУЛЬ 2

	5
	Меню и карта вин как главные элементы маркетинговой деятельности
	Факторы, которые необходимо учитывать при составлении меню: спрос, ассортиментный минимум, категория заведения, сезонность и пр..  Последовательность расположения блюд.

Содержание карты вин, характеристика информации. Особенности подбора, сервировки, хранения вин. 

Анализ прибыльности блюд. Ценовая политика.

	6
	Организация специальных форм обслуживания посетителей.
	Специальные формы организации обслуживания: 

«шведский стол», «барбекю», «стол-экспресс», «зал-экспресс».

Формы обслуживания банкетов и приемов: банкет-фуршет, прием - коктейль, банкет - чай, банкет с полным обслуживанием официантами, банкет с частичным обслуживанием официантами, кофейный стол и т.д.

	7
	Технология и организация  барной деятельности


	Классификация баров: таб-бар, паб-бар, офис-бар, мобил-бар, коктейль –бар.

Виды барного обслуживания: классический стиль, фристайл, спидмиксинг. Виды оборудования и инвентаря для баров.


5.2 Разделы и (или) темы дисциплины и виды занятий

	№ п/п
	Темы
	Всего часов
	Аудиторные занятия
	Самост.

Работа

	
	
	
	лекции
	семин.

занятия
	практ.

занятия
	лабор.

работы
	

	СЕМЕСТР – 8ой

	МОДУЛЬ 1 

	1.
	Характеристика и классификация предприятий общественного питания. Государственное регулирование деятельности предприятий питания.
	16
	4
	-
	4
	-
	8

	2.
	Технология работы службы питания в гостиничном предприятии как необходимого элемента инфраструктуры
	14
	2
	-
	4
	-
	8

	3.
	Виды услуг питания в гостиничных предприятиях и технология обслуживания.


	16
	4
	-
	4
	-
	8

	4.
	Технология и организация ресторанного бизнеса. Особенности развития.
	16
	4
	-
	4
	-
	8

	МОДУЛЬ 2

	5.
	Меню и карта вин как главные элементы маркетинговой деятельности.
	16
	4
	-
	4
	-
	8

	6.
	Организация специальных форм обслуживания посетителей.
	16
	4
	-
	4
	-
	8

	7.
	Технология и организация барной деятельности
	14
	2
	-
	4
	-
	8

	8.
	ИТОГО
	108
	24
	
	28
	
	56

	Форма итогового контроля
	Зачет


5.3 Практические занятия и семинары
	Тема дисциплины
	Содержание тем
	Трудоемкость в часах

	МОДУЛЬ 1

	Характеристика и классификация предприятий общественного питания. Государственное регулирование деятельности предприятий питания.
	Вопросы для контроля знаний на практическом занятии

1. Какие факторы заложены в классификацию предприятий общественного питания?

2. Какие типы предприятий общественного питания выделяют?

3. Какие требования нормативных документов должны выполняться предприятиями общественного питания?
	4

	Технология работы службы питания в гостиничном предприятии как необходимого элемента инфраструктуры


	Вопросы для контроля знаний на практическом занятии

1. Роль службы питания в гостиничном предприятии.

2. Взаимосвязь службы питания с другими подразделениями гостиницы.

3. Роль аутсорсинга относительно службы питания.
Вопросы для практической работы

1. Цели и задачи менеджмента предприятия (персонала управленческого звена).

2. Основы планирования операционной деятельности предприятия. Типовые плановые показатели.

3. Разработка организационно-штатной структуры, штатного расписания, должностных обязанностей, табеля работы.

4. Планирование и контроль продаж.

5. Планирование и контроль постоянных и переменных расходов по кухне, бару, хозяйственному обеспечению.
	4

	Виды услуг питания в гостиничных предприятиях и технология обслуживания.


	Вопросы для контроля знаний на практическом занятии

1. Какие виды услуг питания в гостиничном предприятии выделяют?

2. Охарактеризуйте формы и методы обслуживания.

3. Охарактеризуйте виды завтраков: континентальный, расширенный, английский, американский, завтрак с шампанским, поздний завтрак.

Доклады:

1. Национальных особенностей и традиций питания славянских народов, народов Европы, США, стран Латинской Америки, Азии, арабских стран.
	4

	Технология и организация ресторанного бизнеса. Особенности развития.


	Вопросы для контроля знаний на практическом занятии

1. Раскройте исторический аспект развития ресторанного бизнеса.

2. Какие факторы необходимо учитывать при разработке концепции ресторана?

3. Что такое средний чек?

4. Каковы особенности ресторанов по ценовой категории, жизненному циклу, стандартизации сервиса?

5. Что такое кейтеринг?

6. Какие виды кейтеринга существуют?

7. Охарактеризуйте структуру кейтеринга.

Вопросы для практической работы

1. Порядок организации и проведение плановых и внеплановых инвентаризаций (ревизий).

2. Элементарные маркетинговые исследования потока гостей, накопление и анализ статистики посещаемости предприятия, понятие «средний чек» и его использование в решении управленческих задач.

3. Значение для предприятия и организация реализации услуги – «Заказ на вынос». Понятие – «Кейтеринг».

4. Основы поиска и подбора персонала.

5. Организация и контроль качества обслуживания гостей

6. Порядок разрешения конфликтных ситуаций с гостями, методы исследования их неудовлетворённости посещением предприятия.
Доклад: Назначение и оформление торговых залов, банкетных залов, коктейль-холлов, аванзалов, вестибюля, гардероба, буфетов и раздаточных.
	4

	МОДУЛЬ 2

	Меню и карта вин как главные элементы маркетинговой деятельности


	Вопросы для контроля знаний на практическом занятии

1. Какие требования необходимо соблюдать при составлении меню?

2. Меню как один из главных маркетинговых элементов в ресторанной деятельности.

3. Какой должна быть последовательность расположения закусок, блюд и напитков? 

4. Какую информацию должна содержать карта вин?

5. Каковы особенности подбора вин?

6. Как проводят анализ прибыльности блюд?

Практическое задание для работы в группе: оптимизация меню во время кризисных ситуаций

Доклады: 1. Дизайн меню и карты вин. Порядок разработки и утверждения меню.

2.Характеристика отдельных видов меню (со свободным выбором блюд, меню комплексных завтраков, обедов и ужинов).
	4

	Организация специальных форм обслуживания посетителей.
	Вопросы для контроля знаний на практическом занятии

1. Что относится к специальным формам обслуживания?

2. Охарактеризуйте организацию шведского стола.

3. Охарактеризуйте разновидности барбекю.


	4

	Технология и организация барной деятельности


	Вопросы для контроля знаний на практическом занятии

1. Приведите классификацию баров с их краткой характеристикой.

2. Охарактеризуйте коктейль-бар.

3. Какие виды барного обслуживания выделяют?

4. Какие существуют основные направления в назначении оборудования и инвентаря для баров?
	4

	ИТОГО
	
	28


5.4 Самостоятельная работа

	Наименование темы
	Содержание работы
	Количество часов
	Форма отчетности
	Срок контроля

	МОДУЛЬ 1

	1. Характеристика и классификация предприятий общественного питания. Государственное регулирование деятельности предприятий питания.
	Подготовка к семинару
	8
	Опрос

Обсуждение доклада
	Практическое занятие 1

	2. Технология работы службы питания в гостиничном предприятии как необходимого элемента инфраструктуры
	Подготовка к семинару
	8
	Опрос

Работа по глоссарию 
	Практическое занятие 2

	3. Виды услуг питания в гостиничных предприятиях и технология обслуживания.


	Подготовка к семинару
	8
	Анализ деятельности конкретных гостиниц по самостоятельно подобранному материалу
	Практическое занятие 3

	4. Технология и организация ресторанного бизнеса. Особенности развития.
	Подготовка к семинару
	8
	Подготовка к аттестации по 1 модулю.

Анализ деятельности конкретных ресторанов по самостоятельно подобранному материалу
	Практическое занятие 4

	МОДУЛЬ 2

	5. Меню и карта вин как главные элементы маркетинговой деятельности.
	Подготовка к семинару
	8
	Опрос.

Анализ меню и карт вин по самостоятельно подобранному материалу
	Практическое занятие 5

	6. Организация специальных форм обслуживания посетителей.
	Подготовка к семинару
	8
	Опрос.

Подготовка материала для анализа меню с точки зрения прибыльности.
	Практическое занятие 5

	7. Технология и организация барной деятельности
	Подготовка к семинару
	8
	Подготовка к аттестации по 2 модулю.


	Практическое занятие 5

	ИТОГО
	
	56
	
	


Самостоятельная работа является неотъемлемой частью изучения дисциплины, служит для более глубокого и детального осмысления предмета, освоения большего количества материала по изучаемым вопросам.

Перечень вопросов для  самостоятельной работы

1. Формы собственности и организационно-правовой формы предприятий питания.

2. Пищевая, энергетическая и биологическая ценность отдельных продуктов питания.

3. Основные показатели режима питания, особенности  детского и диетического режима питания.

4. Особенности организации питания паломников.

5. Учет национальных особенностей и традиций питания славянских народов, народов Европы, США, стран Латинской Америки, Азии, арабских стран. 

6. Основные задачи и направления НТП: комплексная механизация и автоматизация технологических процессов, компьютеризация 

7. Назначение и оформление торговых залов, банкетных залов, коктейль-холлов, аванзалов, вестибюля, гардероба, буфетов и раздаточных.

8.  Классификация и характеристика мебели, столовой посуды (фарфоро-фаянсовая, керамическая, гончарная, деревянная, стеклянная, металлическая, пластмассовая), приборов и столового белья. Нормы оснащения.

9. Дизайн меню и карты вин. Порядок разработки и утверждения меню.

10. Характеристика отдельных видов меню (со свободным выбором блюд, меню комплексных завтраков, обедов и ужинов). 

11. Выбор формы и метода обслуживания в зависимости от типа и класса предприятия питания и гостиничного предприятия.

12. Особенности обслуживания отдельных видов банкетов. 

13. Виды сервиса: французский, английский, немецкий, американский, русский), их характеристика. Требования к персоналу.

14. Организация досуга в предприятиях питания гостиниц: шоу-программы, музыкальные программы, матине, караоке и т. д.

Темы рефератов
1. Виды завтраков в гостиничных предприятиях, их характеристика. Приведите варианты меню континентального и американского завтраков.

2. Виды меню, их характеристика, принципы составления и оформление меню. Приведите вариант меню бизнес-ланча и бранча.

3. Виды условий питания, предоставляемых  гостиничными предприятиями, их характеристика (BB, HB, HB и т.д.).

4. Гастрономические особенности питания разных народов.

5. Концепция деятельности доготовочных цехов.

6. Концепция деятельности заготовочных цехов.

7. Методы обслуживания потребителей, их характеристика. Выбор формы обслуживания в зависимости от типа предприятия питания, вида приема пищи.
8. Назначение и краткая характеристика отдельных подразделений службы питания в гостинице.

9. Назначение и принципы составления меню.

10. Организация диетического питания.

11. Организация досуга в предприятиях питания. Особенности организации досуга в предприятиях питания гостиниц.

12. Организация питания иностранных туристов.

13. Организация работы службы обслуживания питанием в номер.

14. Организация самообслуживания в предприятиях питания. Современные формы самообслуживания, их применение в гостиничном сервисе.

15. Особенности организации кейтеринга (на примере конкретного предприятия).

16. Особенности составления рационов для организованных контингентов питающихся. 

17. Пищевые религиозные обряды и особенности организации питания верующих или паломников.

18. Роль банкетного и кейтерингового обслуживания в деятельности предприятий питания гостиницы.

19. Структура и организация работы банкетной службы в гостинице (ресторане).

20. Структура службы питания в гостинице, взаимосвязь с другими службами.

21. Традиции питания разных народов и особенности организации питания иностранных туристов в гостинице. 

22.  Экономические показатели в общественном питании.
7 Учебно-методическое обеспечение дисциплины

7.1 Нормативно-правовые акты

1. Стандарты ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания»

2. ГОСТ Р 50647-94 "Общественное питание термины и определения ГОСТ"

3. ГОСТ 28-1-95 «Общественное питание. Требования к производственному персоналу»

7.2 Рекомендуемая литература

7.2.1 Основная литература

1. Горенбургов, Михаил Абрамович. Технология и организация услуг питания [Текст] : учебник для вузов / М. А. Горенбургов, Г. С. Сологубова. - Москва : ИЦ Академия, 2012. - 240 с. 

2. Поп, Екатерина Николаевна. Технологии и организация услуг питания [Текст : Электронный ресурс] : учебное пособие для студентов по направлению подготовки "Туризм" / Е. Н. Поп. - Электрон. текстовые дан. - Горно-Алтайск : РИО ГАГУ, 2015. - 94 с.

7.2.2 Дополнительная литература

1. Овчаренко Н.П Организация гостиничного дела [Электронный ресурс] : учебное пособие для бакалавров / Н.П Овчаренко, Л.Л. Руденко, И.В. Барашок. — Электрон. текстовые данные. — М. : Дашков и К, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 204 c. — 978-5-394-02514-3. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/75213.html (дата обращения 15.10.2018)
2. Руденко Л.Л. Технологии гостиничной деятельности [Электронный ресурс] : учебное пособие для бакалавров / Л.Л. Руденко, Н.П. Овчаренко, А.Б. Косолапов. — Электрон. текстовые данные. — М. : Дашков и К, Ай Пи Эр Медиа, 2017. — 176 c. — 978-5-394-02315-6. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/57230.html (дата обращения 15.10.2018)
8 Образовательные технологии

При реализации программы дисциплины «Финансовый менеджмент» используются различные образовательные технологии.

8.1 Использование информационных технологий

Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы

1.  www.public.ru - Интернет-библиотека СМИ Public.ru
4. www. aup.ru  Бизнес-портал: менеджмент, маркетинг

Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы

1. www.consultant.ru Справочная правовая система «КонсультантПлюс»

2. www.garant.ru  – справочно-правовая система «Гарант»
8.2 Применение активных методов обучения

При реализации программы дисциплины «Финансовый менеджмент» используются следующие активные методы обучения:

Интерактивная лекция – лекция, которая проводится  с применением следующих активных форм обучения: 

демонстрация наглядных пособий

Цель метода: формирование у студентов навыков самообразова​ния, предоставление материала в виде доступном для более полного освоения студентами.

Суть метода: наглядные пособия, видео- и аудиоматериалы делают занятия более емкими и запоминающимися. В качестве таких пособий и материалов могут быть использованы: слайды, схема, таблица, картина, рисунок, фотография, книга, газета, журнал, фильм, музыка, песня, видео- и аудиозапись и т.д.

Анализ конкретных ситуаций (кейс-метод)

Цель метода:  формирование у студентов профессиональных умений и навыков в применении знаний на практике. 

Суть метода: название кейс-метода происходит от английского слова «кейс» – папка, чемодан, портфель (можно перевести и как «случай, ситуация»). Под кейсом при этом понимается текст, который описывает ситуацию, некогда имевшую место в реальности. Кейсы могут быть представлены студентами в самых различных видах: печатном, видео, аудио, мультимедиа.  Проблема, рассматриваемая в кейсе, должна быть понятной, связанной с будущей профессиональной деятельностью студентов. Анализ конкретных ситуаций (кейс-метод) позволяет активизировать студентов, что, в свою очередь, повышает эффективность профессионального обучения, мотивацию студентов к учебному процессу; приобрести навыки анализа различных профессиональных ситуаций; отработать умения работы с информацией; приобрести навыки принятия наиболее эффективного решения на основе коллективного анализа ситуации; приобрести навыки четкого и точного изложения собственной позиции в устной и письменной форме, защиты собственной точки зрения; приобрести навыки критического оценивания различных точек зрения, самоанализа, самоконтроля и самооценки. При работе с конкретными ситуациями, в свою очередь, используются методы: 

работа в малых группах – для анализа конкретных ситуаций могут формироваться малые группы (2-3 чел.), что дает всем студентам возможность участвовать в работе, практиковать навыки сотрудничества, межличностного общения (в частности, умение активно слушать, вырабатывать общее мнение, разрешать возникающие разногласия);

дискуссия - смысл данного метода состоит в обмене взглядами по конкретной проблеме. Это активный метод, позволяющий научиться отстаивать свое мнение и слушать других. Дискуссии обогащают представления студентов по теме, упорядочивают и закрепляют знания. Метод дискуссии используется на практических занятиях, где обсуждаются проблемные вопросы, когда студентам нужно защитить свои позиции, ответить на вопросы, другим студентам необходимо выразить свое отношение к позиции других студентов.  

	Темы
	Форма проведения активного/интерактивного занятия
	Количество часов
	Компетенции

	Характеристика и классификация предприятий общественного питания. Государственное регулирование деятельности предприятий питания.
	Интерактивная лекция 
	2
	ОПК-3
ПК-4
ПК-12


	Виды услуг питания в гостиничных предприятиях и технология обслуживания.


	Интерактивная лекция 
	2
	ОПК-3
ПК-4

ПК-13

	Меню и карта вин как главные элементы маркетинговой деятельности.
	Интерактивная лекция 

Анализ конкретных ситуаций (кейс-метод)
	2
2
	ОПК-3
ПК-4
ПК-12


	Организация специальных форм обслуживания посетителей.
	Анализ конкретных ситуаций (кейс-метод)
	2
	ОПК-3
ПК-4
ПК-12


	Технология и организация барной деятельности
	Интерактивная лекция Анализ конкретных ситуаций (кейс-метод)
	2
2
	ОПК-3
ПК-4
ПК-13

	Итого 
	14
	


9 Материально-техническое обеспечение  учебного процесса

Для проведения занятий используется специализированная аудитория для проведения лекционных занятий, оснащенная следующим оборудованием: мультимедийный проектор, экран, ноутбук. 
10 Контроль знаний студентов

10.1 Формы текущего контроля
Текущий контроль осуществляется в ходе учебного процесса и консультирования студентов, по результатам выполнения самостоятельных работ. Основными формами текущего контроля знаний являются: обсуждение вынесенных в планах практических занятий вопросов,  обсуждение докладов, решение задач, написание реферата, защита проектной работы, обсуждение законодательных, правовых и нормативных актов и др. 

Примерные баллы по различным видам работ, выставляемые преподавателем:

•
Доклад 4 балла.

•
Выступление на семинаре «-3» до «+3» баллов.

•
Участие в конференции 7 баллов.

•
Участие в олимпиаде 10 баллов.

10.2 Формы промежуточного контроля 

Аттестация по дисциплине проводится в форме зачета. 

	№
	Перечень вопросов к экзамену (зачету)
	

	
	
	ОПК-3
	ПК-4
	ПК-12
	ПК-13

	1
	Охарактеризуйте факторы, которые лежат в основе классификации предприятий общественного питания.
	+
	+
	
	+

	2
	Приведите классификацию предприятий общественного питания
	+
	+
	
	+

	3
	Характеристика доготовочных предприятий.
	+
	+
	
	+

	4
	Характеристика заготовочных предприятий.
	+
	+
	
	+

	5
	Общие требования, предъявляемые к предприятиям общественного питания.
	
	+
	+
	+

	6
	Концепции ресторанного бизнеса.
	
	+
	+
	+

	7
	Характерные особенности сети ресторанов.
	
	+
	+
	+

	8
	Кейтеринг и его виды.
	+
	
	+
	+

	9
	Роль службы питания в гостиничном бизнесе.
	+
	
	+
	+

	10
	Структура службы питания в гостиничных предприятиях различных классов.
	+
	
	+
	+

	11
	Виды услуг питания в гостиничных предприятиях.
	+
	
	+
	+

	12
	Методы обслуживания: «а ля карт», «а парт», «табльдот», шведский стол, буфетное обслуживание, их характеристика.
	+
	
	+
	+

	13
	 Виды завтраков
	+
	
	+
	+

	14
	 Виды завтраков с учетом особых привычек иностранных гостей.
	
	+
	
	

	15
	Характеристика предприятий быстрого обслуживания.
	+
	
	
	+

	16
	Концепции деятельности предприятий быстрого обслуживания.
	+
	
	
	+

	17
	 Меню: понятие, виды, характеристика.
	+
	
	
	+

	18
	Карта вин: структура и содержание.
	+
	+
	
	

	19
	Правила подбора вин и блюд.
	+
	+
	
	

	20
	 Формирование ценовой политики предприятий общественного питания.
	+
	+
	
	

	21
	Классификация и характеристика баров.
	
	+
	
	

	22
	Характеристика коктейль-бара
	
	
	+
	+

	23
	Виды барного обслуживания.
	
	
	+
	+

	24
	Виды оборудования и инвентаря для услуг общественного питания.
	
	
	+
	+

	25
	Специальные формы обслуживания посетителей.
	
	
	+
	+

	26
	 Организация работы кулинарного цеха
	
	
	+
	+

	27
	Маркетинговые технологии продвижения продукции в сфере услуг питания
	
	
	+
	+


10.3 Модульно-рейтинговая система оценки знаний студентов

Оценка знаний студентов производиться на основе модульно-рейтинговой системы.  Учебно-организационный блок отражает посещаемость студентами лекционных и практических занятий. Практическо-исследовательский отражает активность на практических занятиях и результаты выполнения части плана самостоятельной работы. Теоретический блок предполагает проверку знаний в форме коллоквиумов, тестов и других видов работ во время первой и второй промежуточных аттестаций.

Баллы по каждому блоку, которые может набрать студент в период изучения дисциплины «Технология и организация услуг питания», при форме контроля – «зачет» представлены ниже. 

Максимальное количество баллов при форме контроля – «зачет»

	Блок
	Первая промежуточная аттестация
	Вторая промежуточная аттестация
	Всего

	Теоретический
	28
	28
	56

	Практическо-исследовательский
	14
	14
	28

	Учебно-организационный
	8
	8
	16

	Итоговая аттестация
	-
	-
	-

	ИТОГО
	50
	50
	100


Студентам необходимо помнить:

•
Зачет выставляется на основе результатов первой, второй промежуточных аттестаций;

•
Форма первой и второй промежуточных аттестаций  определяется преподавателем;

•
Зачет получают студенты, набравшие свыше 60 баллов;
•
Студенты набравшие менее 60 баллов, считаются не освоившими программу и подлежат исключению из университета;

•
Первая аттестация проводиться в середине изучения курса, вторая в конце курса;

•
После первой аттестации необходимо обратить внимание на возможность активизации работы на практических занятиях, с целью получения максимально возможного количества баллов;

•
После второй аттестации преподаватель не принимает письменные работы студентов (доклады, рефераты).

Составители: 

Доцент кафедры экономики, туризма и прикладной информатики, к.э.н. Поп Е.Н.

Старший. преподаватель кафедры экономики, туризма и прикладной информатики, Савченко И.М.
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Заведующая кафедрой 

экономики, туризма и прикладной                             Т.А. Куттубаева, к.э.н., доцент 

информатики                               

