ВВЕДЕНИЕ
В УМК (ЭМК) «Организация и технология общественного питания»  объединены структурные элементы научно-методического обеспечения соответствующей учебной дисциплины, которое призвано обеспечить получение высшего профессионального образования, повысить его качество и основано на результатах прикладных научных исследований и опыте практической работы   в сфере общественного питания.

Авторы УМК (ЭМК):
доцент кафедры коммерческой деятельности на внутреннем и внешнем рынках учреждения образования «Белорусский государственный экономический университет», кандидат экономических наук, доцент И.В. Уриш; 

ассистент кафедры коммерческой деятельности на внутреннем и внешнем рынках учреждения образования «Белорусский государственный экономический университет» С.В. Стасюкевич; 

ассистент кафедры коммерческой деятельности на внутреннем и внешнем рынках учреждения образования «Белорусский государственный экономический университет» Е.А. Боровская.

Цель разработки УМК (ЭМК) учебной дисциплины «Организация и технология общественного питания» ─ формирование  знаний, умений и профессиональных навыков по осуществлению торгово-производственной деятельности и организации обслуживания потребителей объектами общественного питания.
Задачи, решаемые методическим обеспечением: 
:

относится к числу специальных, формирующих у будущих специалистов комплексное представление о функционировании объектов общественного питания и современных подходах к организации обслуживания потребителей. Использование специалистами в своей профессиональной деятельности новых производственных и торговых технологий, методов и форм обслуживания будет способствовать повышению качества продукции и услуг, а так же обеспечит рост конкурентоспособность объектов общественного питания.
Специалист должен быть способен: 

Организационно-управленческая деятельность

ПК- 1. Работать с юридической литературой и трудовым законодательством.

ПК- 2. Организовывать работу малых коллективов исполнителей для достижения поставленных целей.

ПК- 3. Взаимодействовать со специалистами смежных профилей.

ПК- 4. Анализировать и оценивать собранные данные.

ПК- 5. Владеть современными средствами телекоммуникаций.

ПК- 6. Готовить доклады, материалы к презентациям.

ПК- 7. Пользоваться глобальными информационными ресурсами.

Коммерческая деятельность
ПК-8. Анализировать внутренний рынок и закономерности его развития. Исследовать рыночную конъюнктуру, проводить конкурентный анализ. 

ПК-9. Исследовать и оценивать потребительские предпочтения, уметь их формировать с помощью маркетинговых коммуникаций.

ПК-10. Управлять ассортиментом и качеством  товаров и услуг, эффективно осуществлять контроль качества товаров и услуг, приемку и учет товаров по количеству и качеству.

ПК-11. Устанавливать деловые связи с поставщиками, разрабатывать и заключать контракты на поставку товара. 

ПК-12. Управлять товарными, информационными и финансовыми потоками при организации процессов товарного обращения.

ПК-13. Создавать систему управления затратами с целью их оптимизации.

ПК-14. Принимать обоснованные управленческие решения, как стратегические, так и оперативные.

ПК-15. Количественно и качественно оценивать риски.

ПК-16. Оценивать перспективность бизнеса, его конкурентоспособность, эффективность.

ПК-17. Обосновывать решения о выходе на внешние рынки и разрабатывать стратегии эффективного проникновения.

ПК-18. Организовывать деятельность торговых организаций и коммерческих служб промышленных предприятий.

ПК-19. Осуществлять управление торгово-технологическими процессами на предприятии, регулировать процессы хранения, проводить инвентаризацию, определять и минимизировать затраты материальных и трудовых ресурсов, а также учитывать и списывать потери.

ПК-20. Формировать эффективную ценовую политику. 

ПК-21. Участвовать в выборе и формировании логистических цепей и схем в торговых организациях.

ПК-22. Иметь навыки разработки проектов в рамках профессиональной деятельности (торгово-технологических, и/или маркетинговых, и/или рекламных, и/или логистических процессов) с использованием информационных технологий и участвовать в них.

ПК-23. Анализировать хозяйственную деятельность организаций.

Научно-исследовательская деятельность

ПК-24. Принимать участие в исследованиях, связанных с совершенствованием коммерческой деятельности промышленных предприятий и организаций сферы торговли и услуг.

ПК-25. Изучать и анализировать тенденции развития потребительского рынка.

ПК-26. Использовать экономические законы и закономерности в управлении коммерческой деятельностью.

ПК-27. Проводить исследования в области совершенствования методологии продвижения и реализации продукции и товаров.

ПК-28. Разрабатывать отдельные компоненты стратегии и тактики осуществления коммерческой  деятельности промышленных предприятий и организаций сферы торговли и услуг.

ПК-29. Использовать комплексный подход при решении проблем коммерческой деятельности промышленных предприятий и организаций сферы торговли и услуг.
В результате изучения учебной дисциплины студенты должны:

знать:

- состояние и основные направления развития общественного питания в Республике Беларусь, его роль в системе единого народно-хозяйственного комплекса;

- организационное построение общественного питания в Республике Беларусь;

· законы и нормативные документы по организации и технологии общественного питания;

- принципы размещения и направления развития сети объектов общественного питания;

- особенности проектирования объектов общественного питания;

-  состав функциональных групп помещений;

- планировочные решения объектов общественного питания;

- основные виды и типы технологического оборудования и критерии их выбора; 

· содержание отраслевых технологических процессов;

· вопросы организации товароснабжения на основе использования достижений науки и техники;

- организацию приемки, хранения и отпуска пищевой продукции и товаров;

- формы организации производства в общественном питании; 

-нормативно-технологическую документацию объектов общественного питания;

- принципы организации труда в общественном питании;

- процесс обслуживания потребителей в объектах общественного питания;

- виды, методы и формы обслуживания потребителей;

- назначение, виды и принципы составления меню;

- особенности организации банкетного обслуживания;

- организацию обслуживания потребителей в гостиничном комплексе, в пути, по месту работы, учебы и отдыха.

уметь: 

·     оценивать состояние и планировать развитие сети объектов общественного питания;
· организовывать производственные и торгово-технологические процессы на всех этапах товародвижения;

· оперативно решать вопросы, связанные с транспортно-экспедиционным обслуживанием объектов общественного питания;

· оформлять нормативно-технологическую документацию,

· проводить анализ организации деятельности объектов общественного питания;

· эффективно организовывать работу персонала объектов общественного питания;

· оценивать проблемы и выявлять тенденции развития отрасли и конкретного субъекта общественного питания;

·  внедрять последние достижения научно-технического прогресса в практику работы объектов общественного питания.

владеть:

· методиками оценки применяемых торгово-производственных технологий;

· инструментами обоснования принятия управленческих решений по выбору применяемых технологий товародвижения, производства и  обслуживания.

Аудиторная работа со студентами предполагает чтение лекций, проведение практических и семинарских занятий. 

Изучение дисциплины предполагает написание курсовой работы.
Заключительным этапом изучения дисциплины «Организация и технология общественного питания» является проведение экзамена. 

Всего часов по дисциплине согласно типовому учебному плану - 230, всего часов аудиторных -122, в том числе лекции - 64,  практические занятия  - 58.

Рекомендуемые формы контроля — зачет, экзамен, курсовая работа.

