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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний и практических основ организационной и технологической структуры работы ресторанов и ресторанных заведений среднего формата.
1.2. Задачи курса: 
- Изучение сети ресторанных заведений, организации снабжения, оперативного планирования производства, прогрессивных форм организации труда;
- овладение методами технологических расчетов и принципами разработки объемно планировочных решений ресторанных заведений различного формата;
- разработка концепции ресторанного заведения.
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Дисциплина входит в перечень курсов вариативной части профессионального цикла ООП. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с организацией производства и обслуживания на предприятиях общественного питания, технологией продуктов общественного питания, товароведением продовольственных товаров. Дисциплина направлена на изучение достижений научно-технологического прогресса в области технологий продуктов общественного питания, эффективных форм хозяйствования и управления.
3. Требования к результатам освоения дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: ОК-1, ОК-2, ОК-3, ОК-4.

3.2. Профессиональные компетенции: ПК-8, ПК-9, ПК-10, ПК-11, ПК-12.
В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
- основные этапы организации ресторанного производства;

- бизнес-планирование и маркетинг в ресторанном бизнесе;

- особенности ресторанных заведений и виды ресторанного обслуживания;

Уметь:

- разработать основные этапы организации ресторанного производства;
- провести маркетинговые исследования всех составляющих ресторанной деятельности;
- разработать инвестиционные мероприятия и бизнес-план.
Владеть:

- корпоративной культурой и программой работы с клиентами.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	6
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	64
	+
	
	
	

	Лекции
	32
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	32
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	116
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	180
	+
	
	
	

	
	6
	+
	
	
	


