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Перечень изучаемых разделов, тем дисциплины (модуля)
Раздел 1. Услуги питания как потребности  
Раздел 2. История услуг питания
Раздел 3. Классификация ПОП
Раздел 4. Обслуживание на ПОП
Раздел 5. Инновации на ПОП
Раздел 6. Организация ПОП
Раздел 7. База ПОП
Раздел 8. Проектирование ПОП
Раздел 9. Качество услуг ПОП
Раздел 10. Формы облуживание на ПОП
Раздел 11. Особенности обслуживания туристов
Семестр 5
Форма текущего контроля 
Индивидуальные задания
Тема 1. Услуги общественного питания как форма удовлетворения важнейшей потребности человека

1. Какие факторы влияют на формирование потребности в питании?

2. Каковы виды услуг общественного питания?

3. Что включают в себя услуги по организации потребления Продукции

общественного питания?

4. Какие услуги по организации досуга являются частью услуг питания?

5. Какие основные виды консультационных услуг могут быть предложены в

предприятиях общественного питания?

6. К какой категории услуг питания относится организация доставки продукции общественного питания?

7. Перечислите и опишите общие требования к услугам общественного питания
8. В чем сущность требования эргономичности к услугам питания?

9. Каковы аспекты требования безопасности к услугам питания?

10. Каковы основные принципы организации услуг питания?

Ответить на вопросы:

1. Каковы причины появления первых предприятий питания? Какова история

происхождения слова ресторан?

2. Каковы особенности истории возникновения предприятий общественного

питания в Америке?

3.Какие изобретения и открытия способствовали развитию и совершенствованию предприятий питания в XIX веке?

4.Какую роль в развитии российской системы общественного питания сыграл кабак? Каковы его особенности?

5. Что из себя представлял трактир в петровские времена? Каковы отличия

ресторана от трактира?

6. Какова иерархия трактирных заведений в дореволюционной России?

7.Каковы этапы развития общественного питания в советский период российской истории?

8. В чем преимущества и недостатки советской системы общественного питания?

9. Как изменились принципы советской системы общественного питания в

постсоветский период?

10. Каковы современные тенденции развития системы общественного питания?

Тема 2. История организации услуг питания

Подготовить эссе на тему «Исторические факторы, влияющие на развитие сферы общественного питания в России».

Ответить на вопросы:

1. Какие факторы определяют категорию предприятия питания?

2. Подлежат ли классификации по категориям столовые, обслуживающие

промышленные фабрики и заводы?

3. Перечислите современные форматы предприятий общественного питания
4. Назовите признаки, определяющие тип предприятия питания
5. Перечислите дополнительные услуги, которые могут предоставлять предприятия питания
6. Какие требования должны быть учтены при оказании услуг питания?

7.Назовите классификационные признаки предприятий общественного питания
8. Охарактеризуйте производственную деятельность ресторана
9. Какие разновидности баров вам известны?

10. Какие формы обслуживания покупателей предполагает организация

деятельности кулинарных магазинов?

Подготовить презентацию об историческом ПОП, существовавшем на Руси.

Тема 3. Классификация ПОП

Доклад на тему «Современные подходы к классификации ПОП».

Тема 4. Методы, типы и формы обслуживания на ПОП

Придумать нестандартный метод обслуживания питанием студентов ЗабГУ.

Тема 5. Инновационные технологии в организации услуг питания

Подготовиться к дискуссии на тему «Плюсы и минусы инноваций».

Ответить на вопросы:

1. Какие технологии организации услуг питания относят к современным и

прогрессивным?

2. Каковы Особенности такой технологии, как кейтеринг?

3. Какие виды кейтеринга вам известны?

4. Каковы основные сложности при организации кейтеринга?

5. Каковы особенности технологии организации доставки на дом?

6. Что понимают сегодня под технологией «фаст-фуд»?

7. Опишите основные формы организации ПОП с технологией «фаст-фуд»?

8. В чем преимущества организации фуд-кортов?

9. Каковы особенности организации технологии «open-kitchen»?

10. Опишите особенности технологии «фри-фло»?

Подготовить доклад «Инновационный план ПОП» (ПОП - по выбору студента).

Тема 6. Организация деятельности предприятия общественного питания

Ответить на вопросы:

1. Какие основные этапы разработки концепции предприятия общественного

питания?

2. Что представляет из себя миссия ПОП?

3. Каким образом влияет выбор меню на обоснование концепции ПОП?

4. Каковы основные виды меню?

5. Какие факторы влияют на выбор меню?

6.Охарактеризуйте производственный технологический и трудовой процессы.

7. В чем заключена экономическая сущность длительности технологического

цикла?

8. Какие факторы определяют характеристики технологического цикла?

9. В чем специфика организации трудовых процессов на ПОП?

10. Какие организационные мероприятия подразумеваются под гуманизацией

труда?

Тема 7. Ресурсная база деятельности предприятия общественного питания

Ответить на вопросы:

1. Опишите, что входит в понятие материальные ресурсы ресторана?

2.Перечислите торговые помещения ресторана, дайте краткую характеристику каждого торгового помещения
3. Назовите основные виды оборудования, необходимого для оснащения ресторана
4. Перечислите критерии выбора мебели для торговых помещений ресторана.

5. Назовите основные виды посуды и приборов
6. Перечислите основные категории персонала предприятий питания
7. Дайте характеристику основным группам персонала ресторана
8. Каковы специфические требования к кадрам предприятия общественного

питания?

9.Разработайте ряд мер для повышения мотивации персонала разных категорий в ресторанном бизнесе
10.Укажите нормативные документы, в которых нашли отражение квалификационные характеристики производственного и обслуживающего персонала предприятий питания, и проанализируйте их
Подготовить презентацию на тему «Современное оборудование ресторана».

Тема 8. Технологическое проектирование ПОП

Разработать основы концепции предприятия общественного питания.

Тема 9. Качество услуг на ПОП

Подготовить презентацию на тему «Особенности качества услуг ПОП как товара».

Оценить качество услуг ПОП г. Читы.

Тема 10. Формы банкетного обслуживания

Ответить на вопросы:

1. Какие разделы включает технологический проект ПОП?

2. Каковы требования к электрооборудованию на ПОП?

3. Как организуется естественное и искусственное освещение в торговых, производственных, складских, административно-хозяйственных помещениях ПОП?

4. Каковы требования к вентиляции и созданию искусственного климата?

5. Какие требования предъявляют к водопроводному оборудованию на ПОП?

6. Какие требования предъявляют к канализационному оборудованию на ПОП?

7. Какие основные характеристики микроклимата помещений вам известны?

8. Необходимо ли получение санитарно-эпидемиологического заключения на вид деятельности в органе Роспотребнадзора при открытии ПОП?

9. Как их можно контролировать и регулировать?

10.Какие разрешительные документы необходимы для открытия предприятия

питания? Разработать сценарий банкета (событие - по выбору студента)

Тема 11. Особенности обслуживания иностранных туристов

Подготовить презентацию на тему «Особенности питания жителей стран мира» (страна - по выбору студента).

Подготовить инсценировку «Я - иностранный гость в ресторане».
Форма промежуточного контроля

Экзамен 
Перечень теоретических вопросов для экзамена (1 вариант):

1. Деление мира по гастрономическому принципу: земледельческие системы питания
2. Деление мира по гастрономическому принципу: кочевые и собирательские системы питания
3.Посты и гастрономические ритуалы ведущих конфессий мира: православие, католицизм
4.Посты и гастрономические ритуалы ведущих конфессий мира: иудаизм, ислам, буддизм
5.Этапы развития русской кухни
6.Этнические кухни Азии: Китай
7.Этнические кухни Азии: Япония
8.Организация производственной и торговой деятельности предприятий питания
9. Разработка и разновидности меню
10. Крепкоалкогольные напитки: коньяк, виски, джин, текила
11. Классификация и характеристика предприятий питания
12. Система оценок потребительских услуг питания
13. Концепции ресторанного бизнеса
14. Особенности обслуживания туристов разных национальностей
15.Типы организации питания туристов (завтрак, полупансион, полный пансион, all inclusive). Виды обслуживания (шведский стол, табльдот, а парт, а ля карт, буфетное обслуживание, банкеты) и сервиса
16. Техническое обеспечение индустрии питания
17. Виды сервиса: французский, английский, американский
18. Виды сервиса: немецкий, русский
19. Теоретические основы науки о питании. Обмен веществ и факторы на него влияющие. Правила составления рациона
20. Теоретические основы науки о питании. Концепция сбалансированного питания. Системы питания.

21. Виды ресторанных интерьеров: классицизм, барокко, ампир, готика
22.Виды ресторанных интерьеров: японский, ретро, модерн, эко, минимализм, хайтек
23. Классификация кофе
24. Классификация чая
25. Классификация пива
26. Столовое белье
27. Правила составления винной карты
28. Понятие о декантации
29. Знаменитые имена в гастрономии: Ватель, Карем, Бокюз
30. Нормативно-технологическая документация в сфере питания
31.Специальные формы обслуживания. Организация и обслуживание приемов и банкетов. Основы этикета
32.Классификация и типизация предприятий питания
33.Функциональные группы помещений предприятия питания и их взаимосвязи
34. Процесс управления предприятием общественного питания
35. Состояние и перспективы развития индустрии питания
36. Основы технологии приготовления пищи. Контроль качества продуктов питания
37. Санитарно-гигиенические требования в индустрии питания
38. Виды меню. Назначение и правила составления меню
39. Особенности составления меню для иностранных туристов
40. Лечебно-профилактическое питание. Диеты: виды и назначение
41. Столовые приборы
42. Столовая посуда
43. Оборудование и дизайн ресторана. Понятие о ресторанной концепции
44. Подготовка к обслуживанию потребителей. Сервировка стола
45. Инвентарь, используемый в барном деле
46. Алкогольные и безалкогольные компоненты, используемые в барном деле
47. Тренинги в ресторанном бизнесе
48.Специальные формы обслуживания: фондю, транширование и фламбирование
49. Ресторанный бизнес в России и перспективы его развития
Перечень теоретических вопросов для экзамена (2 вариант):

1. Объективные условия и важнейшие факторы, определяющие развитие услуг питания в российском обществе
2. Эволюция предприятий общественного питания в России
3. Советский «общепит» - от экспроприации - через «НЭП» - к плановому хозяйству
4. Современное состояние рынка услуг питания в России
5. Перспективы развития рынка услуг питания в Татарстане
6. Основные подходы к классификации предприятий ОП
7. Бар. Специфика организации и обслуживания в баре
8. Кофейня как ПОП малого формата
9. Чайная - традиции и перспективы развития данного вида ПОП
10. Пиццерия. Специфика организации
11.Пивные заведения. Выгода. Классификация. Особенности меню и технологических процессов
12. Ресторан. Классификация ресторанов
13. Особенности организации ресторанов «фаст-фуд»
14. Сетевые рестораны
15. Концепция пункта общественного питания: основные подходы
16. Эстетическая культура ресторанного сервиса
17. Факторы, влияющие на составление плана инвестиционных мероприятий
18. Возможные формы собственности, франчайзинг в ресторанном бизнесе
19. Бизнес-планирование в организации ПОП
20. Маркетинговые мероприятия при организации ПОП
21. Рекламная деятельность в сфере организации услуг питания. Основные виды рекламных мероприятий
22. PR мероприятия в сфере услуг питания. Программа работы с клиентами
23. Основные виды ресторанного обслуживания
24. Инновационные формы предоставления сервисных услуг в ресторане
25. Кейтеринг: внутренний, внешний, социальный, разъездной
26. Организация летних площадок
27. Виды официальных приемов, особенности организации
28. Особенности организации приема «бокал шампанского»
29. Особенности организации приема «русский чай»
30. Особенности организации приема «завтрак»
31. Особенности организации приема «коктейль»
32. Особенности организации приема «а-ля фуршет»
33. Особенности организации приема «обед»
34. Особенности организации приема «обед-буфет»
35. Особенности организации приема «ужин»
36. Особенности организации приема «кофейный (чайный) стол»
37. Особенности организации приема «барбекю»
38. Специфика бизнес-ланча
39. Виды меню и их специфика

40. Винная карта
41. Оформление меню
42. Меню как реклама
43. Меню и ценовая политика
44. Содержание профессиограммы «менеджер ресторана»
45. Содержание профессиограммы «официант»
46. Содержание профессиограммы «бармен»
47. Содержание профессиограммы «метрдотель»
48 Содержание профессиограммы «шеф-повар»
49. Содержание профессиограммы «сомелье»
50.Правила профессионального поведения персонала предприятия общественного питания
51.Профессиональные и корпоративные кодексы в сфере оказания услуг питания
52. Основы столового этикета
53. Основы профессиональной сервировки
54. Основные правила подачи блюд
55. Этапы качественного обслуживания
56. Особенности оказания услуг питания иностранным туристам
57. Основные принципы подбора персонала ПОП
58. Профессиональная культура работников предприятий общественного питания
Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Основная литература
Печатные издания 
1. Федцов В.Г. Культура ресторанного сервиса: учеб. пособие /Федцов В.Г. - 2-е изд. - Москва: Дашков и К, 2010. - 248 с.
2. Рыжова Н.И. Индустрия гостиничных и ресторанных услуг: учеб. пособие /Н.И. Рыжова; Забайкал. гос. ун-т. – Чита: ЗабГУ, 2016. – 95с. 
Издания из ЭБС
1. Алексеев, Н.П. Ресторанный сервис. [Электронный ресурс]: учеб. пособие /сост. Н.П. Алексеева, В.И. Протуренко - Москва: ФЛИНТА, 2011. - ISBN 978-5-9765-0972-6 http://www.studentlibrary.ru/book/ISBN9785976509726.html
Дополнительная литература 
Печатные издания
1. Устюжина А.Ю. Сервисная деятельность: учеб. пособие /А.Ю. Устюжина; Забайкал. гос. ун-т. Чита: ЗабГУ, 2016. 147 с. 
Издания из ЭБС
1.Казакевич, Т.А. Организация и планирование деятельности предприятий сервиса: учебное пособие для вузов /Т.А. Казакевич. - 2-е изд., доп. - Москва: Издательство Юрайт, 2017. - 185 с. https://www.biblio-online.ru/book/7FF838B6-FF04-4623-86D8-8591E2EDC4BD

2.Сологубова, Г.С. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для академического бакалавриата /Г.С. Сологубова. - 2-е изд., испр. и доп. - Москва: Издательство Юрайт, 2017. - 379 с.https://www.biblio-online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3

3.Щетинин, М.П. Проектирование предприятий общественного питания. Руководство к выполнению учебных проектов: Учебное пособие /Щетинин М.П., Пасько О.В., Бураковская Н.В. - 2-е изд. - Москва: Издательство Юрайт, 2017. – 287с. https://www.biblio-online.ru/book/89847F9B-2EAD-4972-B611-E2A761DC6AAC
Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы
Электронно-библиотечные системы, с которыми у вуза заключен договор:

1.Образовательные ресурсы:
https://e.lanbook.com/ Электронно-библиотечная система «Издательство «Лань»;
https://www.biblio-online.ru/ Электронно-библиотечная система «Юрайт»;

http://www.studentlibrary.ru/ Электронно-библиотечная система «Консультант студента»;
http://www.trmost.com/Электронно-библиотечная система «Троицкий мост».

2. Научные ресурсы:

http://diss.rsl.ru/Электронная библиотека диссертаций Российской государственной библиотеки;
https://elibrary.ru/ Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU.

Научно-образовательные ресурсы открытого доступа:

http://www.edu.ru Федеральный портал «Российское образование»;

http://law.edu.ru/ Федеральный правовой портал «Юридическая Россия»;

http://ecsocman.hse.ru/ Федеральный образовательный портал «Экономика, социология, менеджмент»;

http://vestniknews.ru Вестник образования России; 
http://www.priroda.ru Природа России.

Справочные ресурсы:

http://window.edu.ruИнформационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам» предоставляет свободный доступ к каталогу образовательных Интернет-ресурсов и полнотекстовой электронной учебно-методической библиотеке для общего и профессионального образования;
http://megabook.ru/ Энциклопедии Кирилла и Мефодия;
http://www.krugosvet.ru/Универсальная научно-популярная онлайн-энциклопедия «Кругосвет»;
http://www.rulex.ru/электронная репринтная версия «Русского биографического словаря» А. А. Половцова включает в себя все тома, изданные в период с 1896 по 1918 годы общим объемом ок. 2000 а.л.;

http://gramota.ru/ Словари русского языка;
http://www.glossary.ru/ Тематические толковые словари;
https://dic.academic.ru/ Словари и энциклопедии.

Электронные библиотеки:

http://www.nlr.ru/Российская национальная библиотека;
https://www.prlib.ru/ Президентская библиотека им. Б.Н. Ельцина;
http://rgdb.ru/ Российская государственная детская библиотека;
http://www.rgub.ru/Российская государственная библиотека для молодежи;
http://libfl.ru/ Библиотека иностранной литературы;
http://www.shpl.ru/ Государственная публичная историческая библиотека России;
http://www.gpntb.ru/Государственная публичная научно-техническая библиотека России;
http://www.gnpbu.ru/Государственная научная педагогическая библиотека им. Ушинского;
http://liart.ru/ru/ Российская государственная библиотека по искусству;
http://www.rasl.ru/ Библиотека Российской Академии наук;
http://www.benran.ru/ Библиотека по естественным наукам;
http://lib.sportedu.ru/ Центральная отраслевая библиотека по физической культуре и спорту;
http://studentam.net/ Электронная библиотека учебников;
http://www.zodchii.ws Библиотека строительства;
http://techlib.org Библиотека технической литературы;
http://rvb.ru/ Русская виртуальная библиотека;
http://www.elobook.com/ Экономическая библиотека онлайн;
http://www.classs.ru/library/ Электронная библиотека учебного центра «Бизнес-класс»;
http://www.cfin.ruКорпоративный менеджмент;
http://marketing.spb.ru/read.htmЭнциклопедия маркетинга;
http://www.mirkin.ruМиркин.Ру - финансовая электронная библиотека;
http://eup.ru/Catalog/All-All.aspБиблиотека экономической и управленческой литературы;
http://www.aup.ru/library/AUP.Ru - Библиотека экономической и деловой литературы;
http://pravo.eup.ru/ Юридическая электронная библиотека;
http://www.lawlibrary.ru/Юридическая научная библиотека издательства «СПАРК»;
http://hri.ru/HRI.ru - электронная библиотека международных документов по правам человека;
http://civil.consultant.ruКлассика Российского права;
http://www.lawbook.by.ruБиблиотека юриста;
http://pravo.eup.ru/Библиотека юридической литературы;
http://www.childpsy.ruДетская психология;
http://www.koob.ru/ Куб - электронная библиотека;
http://flogiston.ru/libraryФлогистон;

http://psylib.myword.ru/Библиотека My Word.ru;

http://www.socioline.ru/node/446Социологическая библиотека;
http://psylib.kiev.ua/PSYLIB: Психологическая библиотека "Самопознание и саморазвитие".
Преподаватель ___________ Леонтьева О.В.
подпись
Заведующий кафедрой ___________ Мелихова М.И.
подпись
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