Навчально-організаційна структура дисципліни

Кількість кредитів ECTS - 5,5

Кількість модулів – 4

Кількість змістовних модулів -14

Дисципліна вивчається у двох семестрах, один завершується ПМК, інший – екзаменом. 
МОДУЛЬ 1. Організація роботи закладів ресторанного господарства
Тема 1. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства

Тема 2. Раціональна організація праці в закладах ресторанного господарства

Тема 3. Організація постачання закладів ресторанного господарства

МОДУЛЬ 2. Організація виробництва продукції в закладах ресторанного господарства
Тема 4. Організація роботи складського, тарного господарства

Тема 5. Організація виробництва продукції у закладах ресторанного господарства

Модуль 3. Характеристика організації процесу обслуговування та його матеріально-технічне забезпечення
Тема 6. Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

Тема 7. Характеристика видів, методів і форм обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

Тема 8. Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

Тема 9. Організація і моделювання процесу обслуговування в ресторанах

Модуль 4. Організація обслуговування певного контингенту споживачів
Тема 10. Організація та моделювання процесу обслуговування в загальнодоступних закладах ресторанного господарства

Тема 11. Організація обслуговування прийомів і банкетів

Тема 12. Організація обслуговування споживачів під час проведення спеціальних заходів, у місцях відпочинку, на пасажирському транспорті

Тема 13. Організація і моделювання процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства за місцем роботи

Тема 14. Організація і моделювання процесу обслуговування споживачів за місцем навчання
Перелік практичних завдань

	Тема
	Завдання 
	Вид завдання

	Тема 2. Раціональна організація праці в закладах ресторанного господарства
	Завдання 1. Скласти карту індивідуальної фотографії робочого дня (згідно з методикою. Провести вибірку з бланку спостереження за індексами витрат робочого часу 

Завдання 2. Скласти фактичний баланс робочого часу. Розробити проектований баланс робочого часу. Розрахувати показники ефективності використання робочого часу.
	Ділова гра

	Тема 5 Організація виробництва продукції в закладах ресторанного господарства
	Завдання 1. Розробити виробничу програму для закладу певного типу (обрати із запропонованих варіантів).

Завдання 2. Розробити схему технологічного процесу в овочевому та м'ясо-рибному цехах.

Завдання 3. Скласти наряд-замовлення у заготівельний цех (овочевий або м'ясо-рибний) відповідно до розробленої виробничої програми закладу.

Завдання 4. Скласти наряд-замовлення у кондитерський цех відповідно до розробленої виробничої програми закладу.
	Письмова робота

	Тема 6. Основи технологічного процесу обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства
	Завдання. Підготувати реферат на тему «Рекламна діяльність закладу ресторанного господарства», обравши з запропонованих будь-який заклад.
	Реферат

	Тема 8. Характеристика матеріально-технічної бази для організації обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства
	Завдання 1. Скласти таблицю характеристики і призначення столового посуду. 

Завдання 2. Скласти таблицю характеристики і призначення скляного посуду.
	Письмова робота

	Тема 11. Організація обслуговування прийомів і банкетів


	Завдання 1. Оформити замовлення на обслуговування банкету згідно з обраним варіантом. 

Завдання 2. Скласти меню.

Завдання 3. Розрахувати кількість офіціантів.
Завдання 4. Розрахувати кількість столів і запропонувати план їх розташування.

Завдання 5. Розрахувати замовлення на столовий посуд, прибори, білизну. 
	Ділова гра

	Тема 12. Організація обслуговування споживачів під час проведення спеціальних заходів, у місцях відпочинку, на пасажирському транспорті
	Завдання. Розробити меню і порядок обслуговування кави-брейк для учасників наукової конференції.
	Письмова робота


Складовою вивчення дисципліни є курсова робота.

