АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.5.2 Организация ресторанного дела в гостиничной индустрии
Семестр: 7 

Количество часов: 72

Количество зачетных единиц: 2

Промежуточная аттестация: зачет

Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Организация ресторанного дела в гостиничной индустрии» является дисциплиной по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров  по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания. 

Дисциплина «Организация ресторанного дела в гостиничной индустрии» содержательно дополняет дисциплину базовой части «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания».
Цель и задачи освоения дисциплины: 

Цель дисциплины – формирование у будущих бакалавров в сфере общественного питания представления об организации ресторанного дела в гостиничной индустрии в стране, за рубежом.

Задачи: 

- получить систематизированные теоретические знания по программе дисциплины;

- приобрести практические навыки организации и совершенствования обслуживания в ресторанах гостиничной индустрии в соответствии с международной практикой.

Содержание дисциплины: 

Введение в дисциплину «Организация ресторанного дела в гостиничной индустрии». История развития индустрии гостеприимства. Концептуальные предприятия индустрии гостеприимства. Классификация предприятий питания в средствах размещения. Обслуживание индивидуальных и групповых туристов в зале ресторана. Обслуживанием питанием в гостиничных номерах. Кейтеринг в гостиничном предприятии. Организация и проведение торжеств в гостиничном предприятии.
          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
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 методы контроля и анализа деятельности производства с учетом опыта ресторанной деятельности в гостиничной индустрии; уметь находить и использовать новую информацию в целях совершенствования организации работы производства; владеть навыками совершенствования производственной деятельности).

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

