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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Цель освоения дисциплины Технология и организация системы питания в индустрии гостеприимства - сформировать у обучающегося способность к решению широкого круга вопросов, связанных с организацией обслуживания туристов в предприятиях питания туристско-гостиничного комплекса, а также дать практические навыки использования полученных знаний при решении профессиональных задач.
     Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих типов задач профессиональной деятельности: 
     технологический:
- разработка алгоритма технологических, информационных и трудовых процессов функциональных подразделений гостиниц и других средств размещения в соответствии с требованиями потребителя;
- оценка качества технологических процессов гостиниц и других средств размещения;
- использование современных информационных и коммуникационных технологий в гостиничной деятельности, в том числе по безопасности жизнедеятельности.
- адаптация инновационных технологий к деятельности гостиниц и других средств размещения;
- организация производственно-технологической деятельности гостиниц и других средств размещения, распределение обязанностей и определение объемов работ исполнителей;
- планирование производственно-технологической деятельности гостиниц и других средств размещения;
- координация деятельности функциональных подразделений гостиниц и других средств размещения.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	2. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, СООТНЕСЕННЫЕ С РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Результаты освоения ООП: код и формулировка компетенции (в соответствии с учебным планом) или ее части
Код и формулировка индикатора достижения компетенций
Планируемые результаты обучения по дисциплине
ПК-4 Способен применять технологии обслуживания с учетом технологических новаций в избранной профессиональной сфере
ПК-4.1 Формирует спецификацию услуг организаций сферы гостеприимства и общественного питания на основе современных технологий
Знает: 
-спецификацию услуг организаций сферы гостеприимства и общественного питания на основе Инновации в гостиничной деятельности. 
Умеет:
-формировать спецификацию услуг организаций сферы гостеприимства и общественного питания на основе Инновации в гостиничной деятельности.
ПК-4.2 Применяет современные технологии оказания услуг в организациях избранной профессиональной сферы, отвечающих требованиям потребителей по срокам, цене и уровню качества обслуживания, а также требованиям безопасности
Знает: 
-технологии оказания услуг питания в индустрии гостеприимства, отвечающих требованиям потребителей по срокам, цене и уровню качества обслуживания, а также требованиям безопасности. 
Умеет:
-оказывать услуги питания в индустрии гостеприимства, отвечающие требованиям потребителей по срокам, цене и уровню качества обслуживания, а также требованиям безопасности.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: Новационные курортно-бытовые товары в сфере гостеприимства, Новационные курортно-бытовые товары в сфере общественного питания, Инновации в гостиничной деятельности, Исследовательская практика.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: Выполнение и защита выпускной квалификационной работы, Организация обслуживания лиц с ограниченными возможностями.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	4. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 
ПО ФОРМАМ И СРОКАМ ОБУЧЕНИЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 6 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
57
-занятия лекционного типа, в том числе:
18
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
18
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
18
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
3
Самостоятельная работа:
51
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     экзамен
36
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 4 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
28
-занятия лекционного типа, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
8
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
4
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
8
Самостоятельная работа:
107
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
+
Промежуточная аттестация:
     экзамен
9
Общая трудоемкость
144

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	5. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:



№



Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение в дисциплину. Специфика системы питания в индустрии гостеприимства. Спецификация услуг общественного питания на основе современных технологий.
6
2
2
2
0
2
Состав и количество предприятий питания в туристско-гостиничном комплексе.
12
8
2
2
0
3
Основные аспекты деятельности ресторанной службы в индустрии гостеприимства.
12
8
2
2
0
4
Принципы составления меню в предприятиях питания в индустрии гостеприимства.
12
8
2
2
0
5
Особенности современных технологий оказания услуг  в предприятиях питания в соответствии с этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 
20
8
4
4
4
6
Оптимальные технологические процессы обслуживания в туристско-гостиничном комплексе
20
8
2
2
8
7
Ускоренные формы обслуживания в туристско-гостиничном комплексе.
14
4
2
2
6
8
Организация обслуживания питания массовых мероприятий в туристско-гостиничном комплексе.
9
5
2
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (экзамен)
36
35
1
ИТОГО
144
86
18
18
18
4
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Количество часов по видам учебной работы
контактная работа с преподавателем
занятия семинарского типа:


№


Раздел / Тема дисциплины
ВСЕГО
СР
занятия лекционного типа
семи-нарские/ практи-ческие
лабора-торные
консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
1
Введение в дисциплину. Специфика системы питания в индустрии гостеприимства. Спецификация услуг общественного питания на основе современных технологий.
10
10
0
0
0
2
Состав и количество предприятий питания в туристско-гостиничном комплексе.
10
10
0
0
0
3
Основные аспекты деятельности ресторанной службы в индустрии гостеприимства.
12
10
0
2
0
4
Принципы составления меню в предприятиях питания в индустрии гостеприимства.
20
18
0
2
0
5
Особенности современных технологий оказания услуг  в предприятиях питания в соответствии с этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 
22
18
2
0
2
6
Оптимальные технологические процессы обслуживания в туристско-гостиничном комплексе
22
18
2
0
2
7
Ускоренные формы обслуживания в туристско-гостиничном комплексе.
13
13
2
2
0
8
Организация обслуживания питания массовых мероприятий в туристско-гостиничном комплексе.
10
10
2
2
0
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (экзамен)
9
8
1
ИТОГО
144
115
8
8
4
9
В том числе:
практическая подготовка
0
0
0
0

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ОБУЧАЮЩИХСЯ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	№
п/п
Темы дисциплины
Перечень основной и дополнительной литературы
1
Введение в дисциплину. Специфика системы питания в индустрии гостеприимства. Спецификация услуг общественного питания на основе современных технологий.
1,3,4,7
2
Состав и количество предприятий питания в туристско-гостиничном комплексе.
1,3,4,5,7,8,9,10,11,12,13,14
3
Основные аспекты деятельности ресторанной службы в индустрии гостеприимства.
1,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14
4
Принципы составления меню в предприятиях питания в индустрии гостеприимства.
1,3,4,7,12,13
5
Особенности современных технологий оказания услуг  в предприятиях питания в соответствии с этнокультурными, историческими и религиозными традициями. 
1,3,4,5,7,8,10,11,12,13
6
Оптимальные технологические процессы обслуживания в туристско-гостиничном комплексе
1,2,3,4,6,7,8,12,13,14
7
Ускоренные формы обслуживания в туристско-гостиничном комплексе.
1,3,4,7,8,10,11,12,13,14
8
Организация обслуживания питания массовых мероприятий в туристско-гостиничном комплексе.
1,3,4,6,8,12,13

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	7. ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации представлены в Фонде оценочных средств для текущего контроля и промежуточной аттестации.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	8. ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНОЙ И ДОПОЛНИТЕЛЬНОЙ ЛИТЕРАТУРЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Основная учебная литература
1
ВАСЮКОВА АННА ТИМОФЕЕВНА. Кухни народов мира : учебник / ВАСЮКОВА АННА ТИМОФЕЕВНА, Н. М. Варварина. - М. : Дашков и К', 2019. - 336с. : ил. - (Учебные издания для бакалавров). - Библиогр.:с.323-326. - ISBN 978-5-394-03040-6.
2
Технология и организация ресторанного бизнеса и питания туристов : учебник / С.А. Быстров. — М. : ИНФРА-М, 2019. — 536 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/999911
Дополнительная учебная литература
3
ДЖУМ ТАТЬЯНА АЛЕКСАНДРОВНА. Организация и технология питания туристов : учебное пособие для вузов / ДЖУМ ТАТЬЯНА АЛЕКСАНДРОВНА, С. А. Ольшанская. - М. : Магистр:ИНФРА-М, 2015. - 318с. - Библиогр.:с.308-310. - ISBN 978-5-9776-0199-3. - ISBN 978-5-16-005004-1.
4
ЗАЙКО ГАЛИНА МИХАЙЛОВНА. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для вузов / ЗАЙКО ГАЛИНА МИХАЙЛОВНА, Т. А. Джум. - М. : Магистр:ИНФРА-М, 2015. - 560с. : ил. - Библиогр.:с.506-508. - ISBN 978-5-9776-0060-6. - ISBN 978-5-16-004718-8.
5
РЕСТОРАННЫЙ сервис = Restaurantservice : учебное пособие / сост.Н.П.Алексеева,В.И.Протуренко. - 3-е изд.,стер. - М. : Флинта, 2017. - 330с. : ил. - Библиогр.:с.326.
6
Современные проблемы сервиса и туризма, 2016, Том 10. №1 - М.:РГУТиС, 2016. - 158 с.: . - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=603136
7
Современные формы обслуживания в ресторанном бизнесе: Учебное пособие/Т.А.Джум, Г.М.Зайко - М.: Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 528 с.: 60x90 1/16. - (Бакалавриат) (Переплёт) ISBN 978-5-9776-0369-0, 300 экз. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=504888
Нормативные документы
8
ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – М.: Госстандарт России, 2013.
9
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. – М.: Госстандарт России, 2013.
10
ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования – М.: Госстандарт России, 2012.
11
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения – М.: Госстандарт России, 2013.
12
ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания – М.: Госстандарт России, 2014.
13
Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания: Постановление Правительства РФ от 15 августа 1997 г. № 1036 Об изменении Правил оказания услуг общественного питания: Постановление Правительства РФ от 10.05.2007 г.
14
Об утверждении системы классификации гостиниц и других средств размещения в РФ : Приказ Федерального агентства по ту-ризму от 25.06.2005 № 86.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Информационный портал «Весь общепит Росcии»: www.pitportal.ru
- Информационный портал пищевик: www.mppnik.ru
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Официальный сайт информационно-правового портала «Гарант»: www.garant.ru
- Официальный сайт Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: www.rospotrebnadzor.ru
- Сайт Управления Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Новосибирской области: www.54.rospotrebnadzor.ru/
- Электронная-библиотечная система: www.znanium.com

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	10. ПЕРЕЧЕНЬ ЛИЦЕНЗИОННОГО И СВОБОДНО РАСПРОСТРАНЯЕМОГО ПРОГРАММНОГО ОБЕСПЕЧЕНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ОТЕЧЕСТВЕННОГО ПРОИЗВОДСТВА

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплект лицензионного 
программного обеспечения
Комплект свободно распространяемого программного обеспечения
№
п/п
лицензионное программное обеспечение
лицензионное программное обеспечение отечественного производства
свободно распространяемое программное обеспечение
свободно распространяемое программное обеспечение отечественного производства
1
Microsoft Excel
Антивирус Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – Стандартный
Adobe Acrobat Reader DC
Яндекс.Браузер
2
Microsoft Office 365
Электронный периодический справочник "Система Гарант"
Архиватор 7z
Яндекс.Диск
3
Microsoft PowerPoint
Электронный периодический справочник "Система Консультант Плюс"
4
Microsoft Word

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	11. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Помещения представляют собой учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных программой бакалавриата, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения.
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду университета.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



