АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.Б.16 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
Семестр: 6,7
Количество часов: 288
Количество зачетных единиц: 8
Курсовая работа:  7 семестр

Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» включена в базовую часть профессионального цикла учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.
Содержание дисциплины взаимосвязано с дисциплинами: «Санитария и гигиена питания», «Технология продукции общественного питания», «Оборудование предприятий общественного питания», «Управление качеством продукции и услуг ресторана», «Организация снабжения в ресторане», «Организация ресторанного дела за рубежом».

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – ориентировать будущих бакалавров на осознанное освоение образовательной программы по выбранному направлению, осознание значимости будущей профессии и понимание роли профессионалов в успешной работе предприятия общественного питания.

Задачи: 

– получение студентами систематизированных теоретических знаний по программе дисциплины;

– приобретение практических навыков организации технологических процессов производства и обслуживания на предприятиях питания.

Содержание дисциплины: 

Введение. Предприятие общественного питания как социально-экономическая система. Методы и формы обслуживания в общественном питании. Меню и карта вин. Организация обслуживания в ресторанах и кафе. Приемы и банкеты. Общая модель организации производственно-торгового процесса в общественном питании. Оперативное планирование производства. Основы организации производства. Организация работы вспомогательных служб и хозяйств. Сертификация услуг общественного питания.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общекультурными (ОК),  общепрофессиональными (ОПК) и профессиональными (ПК) компетенциями:
        ОК-7: способен  к самоорганизации и самообразованию (знать  основные параметры своего социального положения, а также отслеживать и прогнозировать его изменения; уметь  самостоятельно применять методы и средства познания, обучения и самоконтроля для приобретения новых знаний и умений, развития социальных и профессиональных компетенций; владеть навыками практического применения полученных теоретических и прикладных знаний);

        ОПК-5: готов  к участию во всех фазах организации производства и организации обслуживания на предприятиях питания различных типов и классов (знает ассортимент и технологию продукции общественного питания; особенности технологии блюд и кулинарных изделий в зависимости от контингента питающихся; требования к качеству и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; методы оценки и контроля качества продукции; умеет оценивать влияние различных факторов на течение и результаты технологических процессов; проводить анализ причин возникновения дефектов и брака продукции и разрабатывать мероприятия по их предупреждению; осуществлять контроль  качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; владеет методами оценки качества продукции);
ПК-7:  способен анализировать и оценивать результативность системы контроля деятельности производства, осуществлять поиск, выбор и использование новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства (знать должностные обязанности производственного и обслуживающего персонала; методы контроля и анализа деятельности производства; уметь находить и использовать новую информацию в целях совершенствования организации производства и обслуживания на предприятии общественного питания; владеть навыками использования методов технического нормирования труда в целях оптимизации рабочего времени персонала).
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.

Составитель: И.П. Клюева, канд. техн. наук, доцент, кафедра технологии и организации общественного питания

