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	1. ЦЕЛЬ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	       Цель освоения дисциплины Новационные курортно-бытовые товары в сфере общественного питания - приобретение системных знаний и умений в области новационных курортно-бытовых товаров в сфере общественного питания, необходимых в профессиональной деятельности
       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.


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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.
УК-1 Способен осуществлять поиск, критический анализ и синтез информации, применять системный подход для решения поставленных задач
УК-1.3 Критически анализирует и обобщает информацию для решения поставленных задач, применяя теоретические и эмпирические, количественные и качественные методы, системный подход
Знает: 
-основные способы сбора, обработки, анализа и наглядного представления материала. 
Умеет:
-обобщать информацию, формировать суждения и аргументировать выводы.

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	3. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	     Дисциплина относится к части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана и является дисциплиной по выбору обучающимся.
     Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Высшая математика», «Бухгалтерский учет» и при прохождении исследовательской практики.
     Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: «Информационная безопасность», «Технология и организация системы питания в индустрии гостеприимства», а также при прохождении преддипломной практики и защите выпускной квалификационной работы.

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Очная форма обучения - 4 семестр

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
46
-занятия лекционного типа, в том числе:
22
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
22
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
2
Самостоятельная работа:
62
     в т.ч. курсовая работа (проект)
Промежуточная аттестация:
     зачет
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Заочная форма обучения - 3 курс

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Вид занятия
Часов по учебному плану
Контактная работа с преподавателем:
16
-занятия лекционного типа, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
-занятия семинарского типа:
     -семинарские/практические, в том числе:
0
          практическая подготовка
0
     -лабораторные, в том числе:
6
          практическая подготовка
0
-консультации, в том числе по курсовой работе (проекту)
4
Самостоятельная работа:
88
     в т.ч. курсовая работа (проект)
 контрольная работа
Промежуточная аттестация:
     зачет
4
Общая трудоемкость
108

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Теоретические основы новационных курортно-бытовых товаров в сфере общественного питания: термины «новация», «инновация»; новационные курортно-бытовые товары в области услуг организаций сферы обществен-ного питания как объект товароведения; теоретические и эмпирические, количественные и качественные методы используемые в области товароведения; ассортимент новационных курортно-бытовых товаров; качество новационных курортно-бытовых товаров; оценка качества новационных курортно-бытовых товаров; количественная характеристика новационных курортно-бытовых товаров; состав, структуру, строения и свойства новационных курортно-бытовых товаров; потери новационных курортно-бытовых товаров; средства товарной информации о новационных курортно-бытовых товарах
26
14
6
0
6
2
Новационные курортно-бытовые товары растительного происхождения: способы сбора, обработки, анализа и наглядного представления ин-формации о курортно-бытовых товарах в сфере общественного питания; классификация и ассортимент; пищевая ценность; факторы, формирующие (сырье и современная технология) и сохраняющие (упаковка; маркировка; условия и сроки хранения и транспортирования) качество; оценка качества; дефекты.
40
24
8
0
8
3
Новационные курортно-бытовые товары животного происхождения: способы сбора, обработки, анализа и наглядного представления информа-ции о курортно-бытовых товарах в сфере общественного питания; классификация и ассортимент; пищевая ценность; факторы, формирующие (сырье и современная технология) и сохраняющие (упаковка; маркировка; условия и сроки хранения и транспортирования) качество; оценка качества; дефекты
40
24
8
0
8
Подготовка и защита курсовой работы (проекта)
Промежуточная аттестация (зачет)
0
0
0
ИТОГО
108
62
22
0
22
2
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
Теоретические основы новационных курортно-бытовых товаров в сфере общественного питания: термины «новация», «инновация»; новационные курортно-бытовые товары в области услуг организаций сферы обществен-ного питания как объект товароведения; теоретические и эмпирические, количественные и качественные методы используемые в области товароведения; ассортимент новационных курортно-бытовых товаров; качество новационных курортно-бытовых товаров; оценка качества новационных курортно-бытовых товаров; количественная характеристика новационных курортно-бытовых товаров; состав, структуру, строения и свойства новационных курортно-бытовых товаров; потери новационных курортно-бытовых товаров; средства товарной информации о новационных курортно-бытовых товарах
32
28
2
0
2
2
Новационные курортно-бытовые товары растительного происхождения: способы сбора, обработки, анализа и наглядного представления ин-формации о курортно-бытовых товарах в сфере общественного питания; классификация и ассортимент; пищевая ценность; факторы, формирующие (сырье и современная технология) и сохраняющие (упаковка; маркировка; условия и сроки хранения и транспортирования) качество; оценка качества; дефекты.
34
30
2
0
2
3
Новационные курортно-бытовые товары животного происхождения: способы сбора, обработки, анализа и наглядного представления информа-ции о курортно-бытовых товарах в сфере общественного питания; классификация и ассортимент; пищевая ценность; факторы, формирующие (сырье и современная технология) и сохраняющие (упаковка; маркировка; условия и сроки хранения и транспортирования) качество; оценка качества; дефекты
34
30
2
0
2
Подготовка и защита курсовой работы (проекта) / подготовка контрольной работы
Промежуточная аттестация (зачет)
4
4
0
ИТОГО
108
92
6
0
6
4
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
Теоретические основы новационных курортно-бытовых товаров в сфере общественного питания: термины «новация», «инновация»; новационные курортно-бытовые товары в области услуг организаций сферы общественного питания как объект товароведения; теоретические и эмпирические, количественные и качественные методы используемые в области товароведения; ассортимент новационных курортно-бытовых товаров; качество новационных курортно-бытовых товаров; оценка качества новационных курортно-бытовых товаров; количественная характеристика новационных курортно-бытовых товаров; состав, структуру, строения и свойства новационных курортно-бытовых товаров; потери новационных курортно-бытовых товаров; средства товарной информации о новационных курортно-бытовых товарах
1,2,4
2
Новационные курортно-бытовые товары растительного происхождения: способы сбора, обработки, анализа и наглядного представления информации о курортно-бытовых товарах в сфере общественного питания; классификация и ассортимент; пищевая ценность; факторы, формирующие (сырье и современная технология) и сохраняющие (упаковка; маркировка; условия и сроки хранения и транспортирования) качество; оценка качества; дефекты.
2,3,4,5
3
Новационные курортно-бытовые товары животного происхождения: способы сбора, обработки, анализа и наглядного представления информации о курортно-бытовых товарах в сфере общественного питания; классификация и ассортимент; пищевая ценность; факторы, формирующие (сырье и современная технология) и сохраняющие (упаковка; маркировка; условия и сроки хранения и транспортирования) качество; оценка качества; дефекты
2,3,5,6

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	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
Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник для бакалавров / С. Л. Калачев. — 2-е изд., перераб. и доп. — М.: Издательство Юрайт, 2019. — 477 с. — (Серия: Бакалавр. Академический курс). — ISBN 978-5-9916-3108-2.-Режим доступа: https://www.biblio-online.ru/book/teoreticheskie-osnovy-tovarovedeniya-i-ekspertizy-425165
2
Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания : учебник / под общ. ред. проф. В.М. Позняковского. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2018. — 336 с. + Доп. материалы [Электронный ресурс; Режим доступа: https://new.znanium.com]. — (Высшее образование: Бакалавриат). — www.dx.doi.org/10.12737/824. - ISBN 978-5-16-100390-9. - Текст : электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/925846
Дополнительная учебная литература
3
КАРТАШОВА ЛАРИСА ВАЛЕНТИНОВНА. Товароведение продовольственных товаров растительного происхождения : учеб.пособие для вузов / КАРТАШОВА ЛАРИСА ВАЛЕНТИНОВНА, М. А. Николаева, Е. Н. Печникова ; Отрасл.центр повышения квалификации работников торговли. - М. : Деловая лит., 2004. - 805с. : ил.
4
Товарная информация: Учебник / М.А. Николаева, Л.В.Карташова - М.: Юр.Норма, НИЦ ИНФРА-М, 2018. - 256 с. - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=938033
5
ТОВАРОВЕДЕНИЕ однородных групп продовольственных товаров : учебник для бакалавров / под ред.Л.Г.Елисеевой. - М. : Дашков и К', 2017. - 930с. : ил. - (Учебные издания для бакалавров). - Библиогр.:с.929 и в конце глав. - ISBN 
6
Чебакова, Г. В. Товароведение, технология и экспертиза пищевых продуктов животного происхождения: учебное пособие / Г.В. Чебакова, И.А. Данилова. - Москва : НИЦ ИНФРА-М, 2020. - 304 с.: - (ВО: Бакалавриат). - ISBN 978-5-16-100375-6. - Текст : электронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1046393 

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	9.  СОВРЕМЕННЫЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ БАЗЫ ДАННЫХ И ИНФОРМАЦИОННЫЕ СПРАВОЧНЫЕ СИСТЕМЫ

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	- Базы данных Евразийского экономического союза: www.eaeunion.org/
- Базы данных Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии: www.gost.ru
- Базы данных Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека: https://rospotrebnadzor.ru/
- Научная электронная библиотека: www.elibrary.ru
- Образовательная платформа: www.urait.com
- Справочно-правовая система Гарант: garant.ru
- Справочно-правовая система Консультант плюс: consultant.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.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	

	
	
	


	
	
	

	
	
	



