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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний и основ организаций общественного питания, а так же организация обслуживания на различных типах предприятий общественного питания и приобретение умений применять их на практике или в ситуациях, имитирующих эту деятельность.
1.2. Задачи курса: 
- изучение характеристик предприятий питания;

- изучение форм и методов по организации обслуживания потребителей предприятий общественного питания различных типов.
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 оборудованием предприятий общественного питания, проектированием предприятий общественного питания, товароведением продовольственных товаров и технологией продукции общественного питания.
3. Требования к результатам освоения дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: ОК-1, ОК-2, ОК-7, ОК-9, ОК-10, ОК-11
3.2. Профессиональные компетенции: ПК-1, ПК-2, ПК-3, ПК-6, ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14
В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
- особенности производственно-торговой деятельности;
- классификацию предприятий общественного питания, принципы их размещения;

- санитарные требования к одежде и инвентарю;

- производственную программу баров, а также нормативно-технические документы, определяющие основные показатели качества блюд;
- виды меню, порядок включения блюд в меню;
 - организацию работы баров различных типов  в соответствии с технологическими процессами;

- организацию обслуживания производства и формы обслуживания потребителей в барах.
Уметь:

- оформлять нормативно-техническую документацию;

- составлять различные виды меню, карту вин в барах;

- применять знания по сервировке столов при различных видах обслуживания в барах;

- рассчитывать необходимое количество посуды, приборов, столового белья;

- распознавать виды технологического оборудования нового поколения.
Владеть:

- основами размещения развития сети баров;
- принципами, формами и методами организации производственного процесса продукции общественного питания;

4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	7
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	95
	+
	
	
	

	Лекции
	38
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	57
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	13
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	108
	+
	
	
	

	
	3
	+
	
	
	


