АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.7.2 Современные техники обслуживания в предприятиях питания
Семестр: 5
Количество часов: 144
Количество зачетных единиц: 4
Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Современные техники обслуживания в предприятиях питания является дисциплиной по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания. 
Дисциплина «Современные техники обслуживания в предприятиях питания» содержательно дополняет дисциплину базовой части «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» 

Цель и задачи освоения дисциплины:

Цель дисциплины – формирование у будущих бакалавров необходимого в их дальнейшей профессиональной деятельности уровня знаний и умений, которыми должен владеть современный профессионал, работающих в разных типах предприятий общественного питания.
Задачи: 

· получение студентами систематизированных теоретических знаний по программе дисциплины;
· приобретение практических навыков обслуживания потребителей в предприятиях общественного питания. 
Содержание дисциплины: 

Введение в дисциплину «Современные форматы обслуживания». Современные форматы обслуживания – актуальные проблемы. Фаст-фуд. Формат «Quick&casual». Концепция фри-фло. Рестораны на фуд-кортах. Технологии, ускоряющие обслуживание посетителей (шведский стол, репинский, другие). Концепция «Я – ресторан» - ресторан для гостя. Продажи в ресторане: от кросс-селлинга к ап-селлингу. Основные подходы к ценообразованию в меню. Команда ресторана: «за» и «против». Незатратный маркетинг. Прозрачный бизнес. Современные тренды: молекулярная гастрономия и авангардная кухня.
          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
ПК-2: способен владеть современными информационными технологиями, способностью управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования (знать возможности графического редактора AutoCAD и других графических редакторов; уметь использовать информацию глобальных компьютерных сетей для обновления или создания базы графического редактора);

ПК-3: способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест (знать методы управления безопасностью труда и нормирование воздействия различных вредных и опасных факторов; критерии безопасного взаимодействия системы «человек – машина – окружающая среда»; уметь анализировать и оценивать опасные и вредные факторы производственного процесса и оборудования).
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекции-визуализации, работа в малых группах, дискуссии.
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