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Форма текущего контроля в семестре – промежуточное тестирование.
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Форма промежуточного контроля в семестре – зачет.
Краткое содержание курса

Перечень изучаемых разделов, тем дисциплины (модуля).
Раздел 1. Развитие ресторанного бизнеса на современном этапе
Раздел 2. Общие требования по организации производства в ресторанах
Раздел 3. Характеристика производственных помещений ресторана
Раздел 4. Организация работы персонала ресторана
Семестр 4
Форма текущего контроля 
Промежуточное тестирование 
1.Услуга общественного питания это: 
1) результат деятельности предприятий и граждан-предпринимателей по удовлетворению потребностей потребителей в питании проведении досуга; 2) совокупность операций, выполняемых исполнителем при непосредственном контакте с потребителем услуг при реализации кулинарной продукции и организации досуга; 
3) совокупность факторов, воздействующих на потребителя в процессе получения услуги; 
4) все вышеперечисленное; 
5) ничего из вышеперечисленного. 
2. В зависимости от типа туристские предприятия общественного питания классифицируются: 
1) рестораны, кафе, бары, закусочные, столовые, буфеты; 
2) шведский стол, пансион, полупансион, специальное питание, детское питание; 
3) рестораны, кафе, бары, пансион, полупансион; 
4) не подходит ни одно определение. 
3. В зависимости от категории туристские предприятия общественного питания классифицируются: 
1) класс люкс, высший класс, первый класс, второй класс, третий класс; 
2) от одной до пяти звезд; 
3) комплексное питание, блюда широкого выбора, национальная кухня, экзотическая кухня. 
4) не подходит ни одно определение. 
4. Туристские предприятия питания по ассортименту выпускаемой продукции классифицируются: 
1) рестораны, кафе, бары, столовые, закусочные, буфеты от одной до пяти звезд; 
2) шведский стол, полупансион, пансион; 
3) люкс, высшего, первого, второго класса; 
4) комплексное питание, блюда широкого выбора, национальная кухня, экзотическая кухня и др. 
5. Требования, предъявляемые к услугам общественного питания: 
1) соответствие целевому назначению и точности, и своевременности предоставления; 
2) безопасность, экологичность, эргономичность, комфортность и эстетичность; 
3) культура обслуживания, социальная адресность, информативность; 
4) все вышеперечисленное; 
5) ничего из вышеперечисленного. 
6. Качество услуги это: 
1) результат деятельности предприятий и граждан-предпринимателей по удовлетворению потребностей потребителей в питании проведении досуга;
 2) совокупность характеристик услуги, определяющих ее способность удовлетворять установленные или предполагаемые потребности потребителя; 
3) комплекс свойств продукции услуг при которых оказывается воздействие на окружающую среду, не подвергая ее риску; 
4) все вышеперечисленное; 
5) ничего из вышеперечисленного. 
7. Услуга питания ресторана представляет собой: 
1) услугу по изготовлению и реализации широкого ассортимента напитков, закусок, кондитерских изделий, покупных товаров; 
2) услугу по изготовлению, реализации и организации потребления широкого ассортимента блюд и изделий сложного изготовления всех основных групп из различных видов сырья, покупных товаров и виноводочных изделий; 
3) услугу по изготовлению и реализации кулинарной продукции и покупных товаров в ограниченном ассортименте; 
4) услугу по изготовлению кулинарной продукции разнообразной по дням недели; 
8. Современные формы обслуживания это: 
1)самообслуживание, обслуживание персоналом, комбинированное обслуживание; 
2) с предварительным, последующим, непосредственным расчетом, оплатой после приема пищи; 
3) стол-экспресс, зал-экспресс, русский стол; презентация; кофе-брейк. 
4) французский, американский, русский; 
5) шведский стол, полупансион, полный пансион. 
9. Метод самообслуживания применяется: 
1) в ресторане; 
2) в баре; 
3) в столовой открытого типа; 
4) в диетической столовой. 
10. Метод обслуживания официантами применяется: 
1) в столовой закрытого типа; 
2) в столовой открытого типа; 
3) в ресторане; 4) в закусочной. 
Форма промежуточного контроля

Зачет 
Перечень теоретических вопросов для зачета:
1. Современное состояние ресторанного бизнеса в России и за рубежом.

2. История развития индустрии гостеприимства в России и за рубежом

3. Внешние и внутренние факторы, влияющие на развитие ресторанного бизнеса

4. Инновации в ресторанном бизнесе
5. Общие требования по организации производства в ресторанах

6. Классификация гостиниц, принятая в зарубежных странах
7. Классы обслуживания в индустрии гостеприимства
8. Основные помещения ресторана
9. Стандарты обслуживания в ресторане
10. Основные типы предприятий питания в гостиничном сервисе
11. Технологии и организация услуг питания
12. Структура и организация ресторана
13. Зонирование ресторана
14. Оборудование и инвентарь ресторана
15. Стандарты работы и обязанности линейного и административного

персонала ресторана
16. Стандарты сервиса и правила обслуживания в ресторане
17. Порядок обслуживания гостей в зале ресторана
18. Организация банкетов и приёмов в ресторане
19. Организация выездного обслуживания – кейтеринг
20. Планирование эффективной работы ресторана
21. Стратегия управления рестораном
22. Анализ целей открытия ресторана
23. Построение эффективной команды ресторана
24. Анализ организационной структуры управления и рестораном
25. Должностные инструкции персонала ресторана
Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
Основная литература
Печатные издания 
1. Жилкова Ю.В. Организация ресторанного бизнеса: Учебное пособие / Ю.В. Жилкова, З.В.Макаренко, Л.А.Насырева, В.И. Шариков. – СПб.: Троицкий мост, 2014. – 192 с.
Издания из ЭБС
 1.
Главчева, С.И. Организация производства и обслуживания в ресторанах и барах: Учебное пособие для вузов. [Электронный ресурс] / С.И. Главчева, Л.Е. Чередниченко. — Электрон. дан. — СПб. 2014. — 208 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/90692
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. — М.: Издательство Юрайт, 2017. — 379 с.  https://www.biblio-online.ru/book/4B99E687-B5E5-4F3E-AADB-743EBA720ED3
Дополнительная литература 
Печатные издания
1.Арбузова, Надежда Юрьевна. Технология и организация гостиничных услуг: учеб. пособие / Арбузова Надежда Юрьевна. - Москва: Академия, 2009. - 224 с.
2.Кобяк, Марина Викторовна. Управление качеством в гостинице: учеб. пособие / Кобяк Марина Викторовна, Скобкин Сергей Сергеевич. - Москва: Магистр, 2011. - 511 с.
Издания из ЭБС
1.Федцов Владимир, Георгиевич. Культура ресторанного сервиса: учеб. пособие / Федцов Владимир Георгиевич. - 2-е изд. - Москва: Дашков и К, 2014. - 248 с.
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.

Электронные библиотеки:

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.
Преподаватель ___________ Рыжова Н.И.
подпись
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