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Пояснительная записка

Дисциплина «Технология производства и обслуживания на предприятиях питания» относится к числу специальных, формирующих у специалистов профессиональные навыки в области осуществления производственно-торговой деятельности на рынке услуг. Использование ими новых прогрессивных подходов к обслуживанию отечественных и зарубежных туристов позволит сформировать определенный имидж страны, что обеспечит приток туристов и динамичное развитие туристической инфраструктуры.

Цель курса «Технология производства и обслуживания на предприятиях питания» ─ формирование у студентов знаний, умений и навыков в области организации высокого уровня обслуживания отечественных и зарубежных туристов в предприятиях питания, пути следования, в местах проведения экскурсий, симпозиумов, конференций.

В результате изучения дисциплины студенты должны знать: 

- структуру процесса обслуживания туристов на предприятиях питания;

- существующие формы и типы обслуживания в предприятиях питания всех форм собственности;

- типы и категории предприятий, обслуживающих туристов, состав их функциональных помещений;

- современную законодательную базу, регулирующую деятельность предприятий питания, обслуживающих отечественных и зарубежных туристов;

- тенденции создания ресторанных сетей, укрепление их на туристском рынке;

- технику и особенности обслуживания туристов;

- назначение, принципы составления и виды меню, учитывающие разнообразные вкусы с учетом национальных традиций, возраста, профессии и др.;

- организацию обслуживания туристов в гостиничном комплексе и в пути;

- организацию питания и обслуживания туристов на банкетах, приемах, праздничных вечерах и других мероприятиях.

Материал курса строится на изложении особенностей организации и техники обслуживания туристов, на выявлении факторов, оказывающих влияние на уровень обслуживания индивидуальных туристов и туристских групп, на определении места и роли работников предприятий питания в решении поставленных задач. 

КУРСОВАЯ РАБОТА
Курсовая работа по дисциплине «Технология производства и обслуживания на предприятиях питания» выполняется в соответствии с учебными планами студентами дневной и за​очной форм обучения.
Цель курсовой работы состоит в более глубоком усвоении студентами знаний по дисциплине «Технология производства и обслуживания на предприятиях питания», выявлении их общей теоретической подготовки и умении использовать полученные знания, приобретение навыков самостоятельной работы с фактическими материала​ми организаций торговли, развитие способности к аналитической и исследо​вательской работе.
При написании курсовой работы студент должен показать умение ло​гически и последовательно излагать материал, анализировать, обобщать и оценивать результаты проведенных исследований, делать выводы и разраба​тывать конкретные предложения. При решении выявленных проблем на объ​екте исследования студент должен учитывать позицию государства по кон​кретным вопросам развития торговли, накопленный отечественный и зару​бежный опыт, проявлять творческий, исследовательский и экономически обоснованный подход к выработке рекомендаций.
Тему курсовой работы студент выбирает самостоятельно из тематики, разработанной преподавателями кафедры.
В соответствии с требованиями СТП «Общие требования, порядок вы​полнения и правила оформления студенческих работ и магистерской диссер​тации» курсовая работа должна содержать следующие разделы:
Введение. На 2-3 страницах во введении необходимо дать обоснование актуальности темы; показать современное состояние изучаемой проблемы и ее связь с задачами совершенствования торговой деятельности в современ​ных условиях; определить цель и задачи курсовой работы, указать объект, методы исследования и обработки материалов.
Теоретическая часть должна занимать не более 15% от общего объема работы. Здесь исследуются и обобщаются теоретические материалы по теме курсовой работы, выявляются проблемы и определяются пути их решения на макроуровне (республика, область, город).
Практическая часть состоит из 2-х разделов, в которых рассматрива​ется 4-6 вопросов, и должна занимать 65-75% объема работы. Построение и содержание практической части зависят от темы и объекта исследования.
В заключении подводятся итоги и обобщаются результаты изучения вопросов темы, которые формулируются в виде выводов и предложений. Вы​воды должны носить конкретный и обоснованный характер, вытекать из ре​зультатов исследований непосредственно по теме курсовой работы, отражать как положительный опыт, так и выявленные недостатки.
Информационно-методическая часть

Законодательные и нормативные акты:

1.Справочник работника общественного питания / сост.Т.Ф. Ерофеенко [и др.]. - Минск: Белорус, ассоц. кулинаров, 2006. - 440 с.

2. О торговле: Закон Республики Беларусь от 28 июля 2003 г., № 231-3. // Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

3.Правила охраны труда в организаци​ях общественного питания: утв. постановлением Министерства торговли Республики Беларусь от 09 дек. 2003 г., № 64. // Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

4.Инструкция о порядке отнесения торговых объектов общественного питания к соответствующим наценочным категориям по уровню обслуживания потребителей: утв. постановлением Министерства торговли Республики Беларусь от 08 янв. 2004 г., № 1. // Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

5.Инструкция по классификации торговых объектов общественного питания: утв. постановлением Министерства торговли Республики Беларусь от 08 янв. 2004 г., № 1. // Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

6.Услуги общественного питания. Классификация. Номенклатура показателей: РД РБ 03180.52—2000. // Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

7.Общественное питание. Термины и определения: СТБ 1209—2005. // Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

8.Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия: СТБ 1210—2000. // Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

9.Продукты пищевые. Информация для потребителей. Общие требования: СТБ 1100—98.// Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

10.Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу: ГОСТ 30524—97. // Справочник работника общественного питания. Минск: Белорус. ассоц. кулинаров, 2006. 440 с.

ЛИТЕРАТУРА

Основная:

1. Еременко, М. М. Организация общественного питания: учеб.-метод. пособие/ М.М. Еременко, С.В. Стасюкевич, И.В. Уриш. - Минск: БГЭУ, 2008. - 173 с.

2. Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб. пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - М.: Магистр, 2008. - 557 с.

3. Зигель, С. Ресторанный бизнес: основы международной практики обслуживания для профессионалов и начинающих. / С. и Л. Зигель, Х. и Р. Ленгер, Г. Штиклер, В. Гутмайер. – М.: ЗАО «Центрполиграф», 2007. – 288.

4. Мрыхина, Е. В. Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб. пособие / Е.Б. Мрыхина. - М.: ФОРУМ; ИНФРА-М, 2007. - 176 с.

5. Оробейко, Е.С. Организация обслуживания: рестораны и бары: учеб. пособие. / Е.С. Оробейко, Н.Г. Шередер. - М.: ИНФРА-М, 2008. - 320 с.

6. Панова, Л А. Обслуживание на предприятиях общественного питания: учеб. пособие / Л.А. Панова. - М: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2007. - 304 с.

7. Радченко, Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник /Л.А. Радченко. - Ростов н/Д: Феникс, 2006. - 352 с.

8. Сирый, В.К. Ресторанный бизнес: управляем профессионально и эффективно. Полное практическое руководство + СD / В.К. Сирый, И.О. Бухаров, С.В. Ярков, Ф.Л. Сокирянский. – М.: Эксмо, 208. – 352 с

9. Федцов, В.Г. Культура ресторанного сервиса: Учебное пособие. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К˚», 2008. - 248 с.

10. Боровская Е. А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания: Практикум / Е.А. Боровская. - Минск.: БГЭУ, 2003. - 114с.

Дополнительная:

1. Богалдин-Малых, В. В. Маркетинг и управление в сфере туризма и социально-культурного сервиса: туристские, гостинично-ресторанные и развлекательные комплексы: учеб. пособие. – М.: Изд-во Моск. Психолого-соц. ин-та; Воронеж: МОДЭК, 2004. – 560 с.

2. Надеждин, Н. А., Красильников В. А., Красильников Н. А. Современный ресторан и культура обслуживания. - М.: Экономика, 1980. - 128 с.

3. Семилетников, Н. А. Дипломатический и деловой протокол. - Мн.: ПКФ «Сигма», 1997. - 96 с.

4. Смагина, И.Н. Организация коммерческой деятельности в общественном питании / И.Н. Смагина, Д.А. Смагин. - М.: Изд-во Эксмо, 2005. - 336 с.
5. Усов В.В. Организация обслуживания в ресторанах. Учебное пособие. - М.: Высшая школа, 1990. - 208 с.

6. Фурс, И. Н. Организация обслуживания потребителей на предприятиях общественного питания. Методическое пособие для практических работников и подготовки специалистов отрасли. / И.Н. Фурс, Г.А. Дудка и др. - Минск: Бел. ассоц. кулинаров, 1998. - 416 с.

7. Шаповалов, Н. Н., Платонов В. М., Пивоваров В. И., Крымская Б. А. Организация работы предприятий общественного питания. Учебн. пособие для вузов. - М.: Экономика, 1990. -272 с

Учебно-методическая карта дисциплины

	Номер раздела, темы, занятия
	Название раздела, темы, занятия; перечень изучаемых вопросов
	Количество аудиторных часов
	Материальное обеспечение занятия (наглядные, методические пособия и др.)
	Литература
	Форма контроля знаний

	
	
	Лекции
	Практические (семинарские) занятия
	Лабораторные занятия
	Управляемая самостоятельная работа студентов
	
	
	

	1.
	Построение и размещение объектов общественного питания. 

1. Общественное питание как вид торговли. 

2.Построение и размещение сети общественного питании.

3.Законодательные акты, регламентирующие деятельность объектов общественного питания.

4.Классификация и характеристика объектов общественного питания.

5.Основные требования к архитектурно-планировочным решениям и оформлению ресторанов, кафе, баров различных наценочных категорий

6. Услуги  общественного питания.
	6
	4
	
	
	Раздаточный материал к практическим занятиям.
	[1, 2, 3, 4, 5, 8]
	Семинар, проверка знаний законов и др. нормативных документов по системе «малых групп».

	2.
	Материально-техническая база общественного питания

1.Состав и характеристика торговых помещений объектов общественного питания
2.Состав и характеристика производственных помещений объектов общественного питания
3.Состав и характеристика помещений для приема, хранения и отпуска товаров на объектах
4. Состав и характеристика помещений административного,  бытового и технического назначения.

5.Материально-техническое оснащение объектов общественного питания.
	4
	4
	
	
	Мультимедийные презентации, учебно-методические пособия, раздаточный материал к практическим занятиям.
	[6, 8, 9, 10]
	Семинар по методу «малых групп»

	3. 
	Организация снабжения объектов общественного питания 

1. Понятие, задачи и принципы снабжения объектов общественного питания.

2.Виды снабжения объектов общественного питания и их характеристика.

3. Источники и формы снабжения объектов общественного питания.

4.Оценка эффективности снабжения объектов общественного питания
	4
	4
	
	
	Мультимедийные презентации, учебно-методические пособия, раздаточный материал к практическим занятиям.
	[6, 8, 9, 10]
	Семинар по методу «малых групп»
Контрольная работа № 1 по темам 1,2,.3

	4.
	Организация складского и тарного хозяйства в объектах общественного питания 

1.Назначение и функции складского хозяйства. 

2.Складской технологический процесс.

3. Организация тарного хозяйства.

4.Эффективность функционирования вспомогательных служб.
	4
	4
	
	
	Методические рекомендации к практическим и семинарским занятиям
	[ 2, 4, 5, 9, 10]
	Опрос на семинарском занятии, письменное тестирование по теме.

	5.
	Организация производственных процессов в общественном питании

1.Основы организации производственной деятельности. 

2.Основы планирования производственной деятельности.

3.Организация производственной деятельности заготовочных объектов.
4.Организация производственной деятельности доготовочных объектов.
5.Техническая и технологическая нормативная документация, используемая в общественном питании.

6. Оценка эффективности производственной деятельности .
	4
	4
	
	
	Раздаточный материал к практическим занятиям
	[ 4, 5, 7, 8, 11]
	Заслушивание и обсуждение отчетов по индивидуаль-ным заданиям.

Обсуждение рефератов.



	6.
	Организация труда в общественном питании.

1.Основы организации труда в общественном питании. 

2.Понятие и формы разделения и кооперации труда в общественном питании.

3.Функциональные обязанности работников объектов общественного питания.

4.Организация и обслуживание рабочих мест.

5. Режим труда и отдыха.

6.Трудовой процесс и методы его нормирования.

7.Затраты рабочего времени и методы их изучения. 

8.Методы измерения и оценки эффективности труда..
	4
	4
	
	
	Мультимедийные презентации, учебно-методические пособия, раздаточный материал к практическим занятиям
	[1, 2, 3, 4, 5, 8]
	Опрос на семинарском занятии, письменное тестирование по теме.
Контрольная работа № 2 по темам 4,5,6

	7.
	Организация обслуживания потребителей

1. Классификация форм и методов обслуживания.

2.Технологический процесс обслуживания потребителей. 

3.Организация обслуживания банкетов и приемов.

4.Организация обслуживания различных контингентов потребителей.

5.Обслуживание потребителей в местах массового отдыха.
	6
	6
	
	
	Методические рекомендации к практическим и семинарским занятиям
	[1,  3, 6, 9, 10]
	Заслушивание и обсуждение отчетов по индивидуаль-ным заданиям.

Обсуждение рефератов.

Оценка результатов каждого участника по деловой игре

	  8.
	Организация обслуживания в гостиничном комплексе 

1.Обслуживание проживающих в гостиницах.

2. Обслуживание иностранных туристов.

3.Особенности питания иностранных туристов.

4.Особенности обслуживания гостей на высшем уровне.
	6
	6
	
	
	Методические рекомендации к практическим и семинарским занятиям
	[1, 2, 3, 4, 5, 8]
	Семинар-коллоквиум

	9.
	Организация обеспечения питанием в пути следования

1.Обслуживание пассажиров железнодорожного транспорта. 

2.Обслуживание пассажиров автомобильного транспорта. 

3.Обслуживание пассажиров водного и  воздушного транспорта
	4
	4
	
	
	Методические рекомендации к практическим и семинарским занятиям
	[ 4, 5, 7, 8, 11]
	Опрос на семинарском занятии, письменное тестирование по теме.

	10.
	Организация питания в санаториях, профилакториях, домах отдыха

1.Нормы физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп детского и взрослого населения.
2.Организация диетического питания.

3.Организация рационального питания в санаториях, профилакториях, домах отдыха.
	6
	6
	
	
	Методические рекомендации к практическим и семинарским занятиям
	[6, 8, 9, 10]
	Заслушивание и обсуждение отчетов по индивидуаль-ным заданиям.



	11.
	Качество организации питания в индустрии гостеприимства

1. Показатели и методы оценки качества обслуживания потребителей.

2.Оценка эффективности обслуживания потребителей.
	4
	4
	
	
	Методические рекомендации к практическим и семинарским занятиям
	[ 2, 4, 5, 9, 10]
	Контрольная работа № 3 по темам 7,8,9,10

	
	ИТОГО:
	52
	50
	
	
	
	
	


Протокол согласования учебной программы по изучаемой учебной дисциплине с другими дисциплинами специальности

	Название дисциплины, с которой требуется согласование
	Название кафедры
	Предложения об изменениях в содержании учебной программы по изучаемой учебной дисциплине
	Решение, принятое кафедрой, разработавшей учебную программу 

(с указанием даты и номера протокола)

	Организация туризма
	Управления
туризмом
	
	


Дополнения и изменения к учебной программе 

по изучаемой дисциплине 

на 2013 – 2014 учебный год

Дополнений и изменений нет.
Учебная программа пересмотрена и одобрена на заседании кафедры 

управления коммерческой деятельностью (протокол № 1  от 29.08.2011)

	Заведующий кафедрой


	
	                Г.Г. Гоцкий                 
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