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Саранск
1. Цель и задачи дисциплины

Цели изучения дисциплины – приобретение студентами теоретических знаний и практических навыков оказания услуг питания в ресторанах и барах гостиничных и туристических комплексов; изучение тенденции развития и классификации ресторанов и баров, их организационно-правовых форм организации и особенности оснащения их оборудованием; формирование у студентов теоретических знаний по технологии и организации питания в гостиничных и туристических комплексах, овладение основными понятиями, терминами и определениями в области обслуживания потребителей в ресторанах. 

 Задачи дисциплины: 
– ознакомить студентов с особенностями формирования  услуг   питания  в туристских объектах и гостиницах, соответствующего запросам потребителя, согласование с потребителем;

– проанализировать процесс предоставления  услуг   питания  в туристских объектах и гостиницах, соответствующих запросам потребителя;

– раскрыть сущность и специфику организации  производственно-технологической деятельности службы  питания  в туристских объектах и гостиницах;

– дать практические рекомендации по  организации   питания  и обслуживания туристов с учетом их национальных особенностей, традиций и культуры питания.
2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО

Дисциплина Б1.В.ДВ.10 «Технология и организация услуг питания» относится к вариативной части учебного плана.

Освоение дисциплины «Технология и организация услуг питания» является необходимой основой для последующего изучения таких дисциплин, как «Менеджмент в туристской индустрии», «Маркетинг в туристской индустрии», «Туристско-рекреационное проектирование», «Технология организации выездного туризма», «Технология организации въездного туризма».
Освоение данной дисциплины также необходимо для прохождения практик, подготовки студентов к государственной итоговой аттестации.

Областями профессиональной деятельности бакалавров, на которые ориентирует дисциплина «Технология и организация услуг питания», являются разработка, продвижение и реализация туристского продукта, обладающего качествами, удовлетворяющими требования потребителей (туристов), организация комплексного туристского обслуживания в основных секторах туристской индустрии.

Освоение дисциплины готовит к работе со следующими объектами профессиональной деятельности бакалавров: потребители услуг туристской индустрии, их потребности и запросы; туристские ресурсы – природные, исторические, социально-культурные объекты, включающие объекты туристского показа, а также объекты делового, санаторно-курортного, спортивно-оздоровительного назначения и иные объекты, способные удовлетворить духовные, физические и иные потребности туристов, содействовать поддержанию их жизнедеятельности, восстановлению и развитию их физических сил и здоровья; технологические процессы предоставления услуг туристской индустрии; результаты интеллектуальной деятельности; нематериальные активы, принадлежащие субъектам туристской индустрии на праве собственности или ином законном основании; предприятия индустрии туризма – средства размещения, средства транспорта, объекты общественного питания, объекты санаторно-курортного лечения и отдыха, спортивно-оздоровительных услуг, объекты и средства развлечения, познавательного делового и иного назначения, объекты экскурсионной деятельности, организации, предоставляющие услуги экскурсоводов (гидов), гидов-переводчиков, инструкторов-проводников, иные предприятия туристской индустрии и другие объекты, связанные с разработкой и реализацией туристского продукта; услуги гостиниц и иных средств размещения, организаций общественного питания, средства развлечения, экскурсионные, транспортные, туроператорские услуги; технологии формирования, продвижения и реализации туристского продукта.
Профильным видом деятельности для данной дисциплины является организационно-управленческая деятельность, в соответствии с которой бакалавр должен быть готов решать следующие профессиональные задачи:

- распределение функций и организация работы исполнителей в организациях и предприятиях туристской индустрии;

- расчет и оценка затрат по организации деятельности предприятия туристской индустрии, туристского продукта в соответствии с требованиями потребителя и (или) туриста, обоснование управленческого решения.
3. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: 

Выпускник должен обладать следующими общепрофессиональными компетенциями (ОПК):

- способностью к разработке туристского продукта (ОПК-2);

- способностью организовать процесс обслуживания потребителей и (или) туристов (ОПК-3).

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями (ПК):

- организационно-управленческая деятельность:
- способностью организовывать работу исполнителей, принимать решение в организации туристской деятельности, в том числе с учетом социальной политики государства (ПК-4).

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать: 

– основы организации производства и реализации услуг на предприятиях питания;

– особенности формирования коммуникационных процессов взаимо-действия с потребителем услуг общественного питания; 

 – технику и технологию организации процессов производства, реализации и обслуживания на предприятиях питания;
уметь: 

– проанализировать бизнес-процессы оказания услуг общественного питания;

– создать комфортные условия процесса взаимодействия с потребителем услуг общественного питания; 

– управлять процессом производства услуг общественного питания;
владеть: 

– принципами формирования ассортимента и правилами оказания услуг общественного питания; 

– технологиями создания бизнеса в сфере питания; 

– методами организации управления процессом оказания услуг общест-венного питания; 

– навыками реализации форм обслуживания на предприятиях общест-венного питания; 

– принципами формирования ассортимента и правилами оказания услуг общественного питания.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов
	Семестр

	
	
	6

	Контактная работа (всего)
	10
	10

	В том числе:
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	10
	10

	Самостоятельная работа (всего)
	94
	94

	В том числе:
	
	

	Подготовка к практическим занятиям 
	84
	84

	Тестирование (подготовка и прохождение)
	10
	10

	Вид промежуточной аттестации: зачет
	4
	4

	Общая трудоемкость                                            часы
зачетные единицы
	108
	108

	
	3
	3


5. Содержание дисциплины

5.1. Содержание модулей дисциплины

	№

п/п
	Наименование модуля дисциплины
	Содержание модуля

	1


	Питание как основная составляющая турпакета
	Предмет, цели и задачи курса. Роль дисциплины в формировании специалиста по сервису и туризму. Питание как туристская услуга. Роль предприятий общественного питания в организации питания и отдыха. Культура обслуживания. Организация питания в туристском походе. Состав суточного рациона питания туриста. Типовое меню. Упаковка, хранение и транспортировка продуктов для похода, их учет. Организация и режим питания на маршруте. Особенности организации питания в разных видах туризма: горные путешествия, лыжные. Организация питания в жарком климате и ее особенности. Организация питания детей в походных условиях, учет возрастных особенностей. Организация питания в экстремальной ситуации. Неприкосновенный продуктовый запас. Приготовление пищи в аварийных условиях. 

	2
	Формы и методы организации услуг питания


	Методология организации услуг общественного питания в зависимости от типа предприятия общественного питания, его технологических особенностей и конкретных условий работы. Специфика сферы общественного питания. Санитарные правила производства и реализации продукции общественного питания. Нормативные документы, регламентирующие деятельность предприятий общественного питания в РФ. Организация услуг питания. Типы предприятий общественного питания. Методы и формы обслуживания туристов. Типы обслуживания туристов. Характеристика и особенности различных типов обслуживания. Отличительные черты американского, французского, английского, русского, немецкого типов обслуживания.


5.2. Модули дисциплины и виды занятий
	№ п/п
	Наименование модуля дисциплины
	Контактная работа (ч)
	Контроль


	СРС 

(ч)
	Всего (ч)

	
	
	Лекции (ч)
	Семинарские
занятия (ч)
	
	
	

	1
	Питание как основная составляющая турпакета
	–
	5
	
	47
	52

	2
	Формы и методы организации услуг питания
	–
	5
	
	47
	52

	3
	Контроль
	
	
	4
	
	4

	Всего
	
	10
	4
	94
	108


5.3. Содержание лекций

Не предусмотрено

5.4. Содержание практических (лабораторных) занятий

Тема 1. Питание как основная составляющая турпакета (2 ч)

Вопросы для обсуждения:

1. Питание как туристская услуга. 

2. Роль предприятий общественного питания в организации  питания и отдыха.

3. История возникновения предприятий общественного питания.

4. Индустрия быстрого питания в XX-XXI в. 

Литература: 1, 2, 3. 
Тема 2. Предприятия общественного питания: понятия типы классификация (2 ч)

Вопросы для обсуждения:

1. Типы предприятий общественного питания.
2.  Нормативные документы, регламентирующие деятельность предприятий общественного питания. ГОСТ Р  50762-2007.
3. Правила оказания услуг общественного питания.
Литература:  2, 4.

Тема 3. Методы и формы обслуживания туристов (2 ч)

Вопросы для обсуждения:

1. Типы обслуживания.
2. Характеристика различных типов обслуживания.

3. Отличительные черты американского, французского, английского, русского, немецкого  типов обслуживания.

Литература: 1, 3. 
Тема 4. Информационное обеспечение процесса обслуживания (2 ч)

Вопросы для обсуждения:

1. Принципы составления меню: совместимость, взаимозаменяемость, экономичность, безотказность.

2. Виды меню.

3. Правила оформления меню.

Литература: 1, 2, 4. 
Тема 5. Производственная деятельность в общественном питании             (2 ч)
Вопросы для обсуждения:
1. Основы планирования производственной деятельности.

2. Нормативная и технологическая документация предприятий общественного питания.

3. Контроль качества продукции общественного питания.

Литература: 3,4. 
6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)

6.1 Вопросы и задания для самостоятельной работы 

Модуль 1. Питание как основная составляющая турпакета
– Охарактеризовать особенности организации питания в разных видах туризма: горные путешествия, лыжные. 

– Проанализировать организацию питания в жарком климате. 

– Охарактеризовать организацию питания детей в походных условиях с учетом возрастных особенностей. 

– Описать организацию питания в экстремальной ситуации. 

– Охарактеризовать неприкосновенный продуктовый запас. 
– Описать процесс приготовления пищи в аварийных условиях.
Модуль 2. Формы и методы организации услуг питания

– Описать методологию организации услуг общественного питания в зависимости от типа предприятия общественного питания, его технологических особенностей и конкретных условий работы. 

– Охарактеризовать специфику сферы общественного питания. 

– Проанализировать санитарные правила производства и реализации продукции общественного питания.
7. Тематика курсовых работ 

Не предусмотрена

8. Фонд оценочных средств для промежуточной аттестации

8.1. Компетенции и этапы формирования

	Код компетенции
	Этап формирования
	Форма контроля

	ОПК-2
	3 курс, 6 семестр
	Зачет

	ОПК-3
	
	

	ПК-4
	
	


Сведения об иных дисциплинах, участвующих в формировании данных компетенций:

Компетенция ОПК-2 формируется в процессе изучения дисциплин: Туристско-рекреационное проектирование, Технология организации выездного туризма, Технология организации въездного туризма, Технологии организации внутреннего туризма, Создание и продвижение туристских сайтов, Организация виртуальных экскурсий, Курортология, Технология и организация услуг питания, Организация службы приема и размещение, Экологический туризм.
Компетенция ОПК-3 формируется в процессе изучения дисциплин: Технология организации выездного туризма, Технология организации въездного туризма, Технологии организации внутреннего туризма, Транспортное обслуживание в туризме, Экскурсоведение, Курортология, Организация и обслуживание санаторно-курортных комплексов, Технология и организация услуг питания, Организация службы приема и размещение, Экологический туризм.
Компетенция ПК-4 формируется в процессе изучения дисциплин: Менеджмент в туристской индустрии, Маркетинг в туристской индустрии, Организация туристской деятельности, Технология организации выездного туризма, Технология организации въездного туризма, Технологии организации внутреннего туризма, Технология и организация услуг питания, Организация службы приема и размещения, Управление персоналом в туристской индустрии.
Этапы формирования компетенций в пределах дисциплины 
«Технология и организация услуг питания»

	Код компетенции
	Модули ( разделы) дисциплины

	ОПК-2
	Модуль 1. Питание как основная составляющая турпакета

	ОПК-2, ОПК-3, ПК-4
	Модуль 2. Формы и методы организации услуг питания



8.2. Показатели и критерии оценивания компетенций, шкалы оценивания
В рамках изучаемой дисциплины обучающийся демонстрирует уровни овладения компетенциями:

Повышенный уровень: знает и понимает теоретическое содержание дисциплины; творчески использует ресурсы (технологии, средства) для решения профессиональных задач; владеет навыками решения практических задач.

Базовый уровень: знает и понимает теоретическое содержание; в достаточной степени сформированы умения применять на практике и переносить из одной научной области в другую теоретические знания; умения и навыки демонстрируются в учебной и практической деятельности; имеет навыки оценивания собственных достижений; умеет определять проблемы и потребности в конкретной области профессиональной деятельности.

Пороговый уровень: понимает теоретическое содержание; имеет представление о проблемах, процессах, явлениях; знаком с терминологией, сущностью, характеристиками изучаемых явлений; демонстрирует практические умения применения знаний в конкретных ситуациях профессиональной деятельности.

Уровень ниже порогового: демонстрирует студент, обнаруживший пробелы в знаниях основного учебно-программного материала, допускающий принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой заданий, не способный продолжить обучение или приступить к профессиональной деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по соответствующей дисциплине.

	Уровень сформированности компетенции
	Шкала оценивания для промежуточной аттестации
	Шкала оценивания по БРС

	
	Зачет 
	

	Повышенный
	зачтено
	90 – 100%

	Базовый 
	зачтено
	76 – 89%

	Пороговый
	зачтено
	60 – 75%

	Ниже порогового
	не зачтено
	Ниже 60%


8.3. Типовые вопросы (задания) к зачету 

1. Охарактеризовать этапы в развитии предприятий общественного питания.

2. Проанализировать основные этапы развития рынка услуг предприятий питания в России.

3. Охарактеризовать виды туристского питания.

4. Описать предприятия общественного питания: понятие, типы, формы и методы обслуживания.

5. Дать классификацию предприятий общественного питания.

6. Проанализировать виды услуг и обслуживания на предприятиях общественного питания.

7. Охарактеризовать дополнительные услуги предприятий общественного питания.

8. Охарактеризовать факторы, определяющие качество ресторанного обслуживания.

9. Описать требования, предъявляемые к предприятиям общественного питания в России.

10. Охарактеризовать организацию питания туристов на борту самолета. 

11. Охарактеризовать организацию питания туристов на водном судне.

12. Охарактеризовать организацию питания туристов на автомаршруте.

13.  Охарактеризовать организацию питания туристов в поездах при групповой перевозке.

14.  Предложить рекомендации туристам при самостоятельной организации питания.

15.  Проанализировать режимы приема пищи туристами. Охарактеризовать виды завтраков.

16.  Дать определение понятию «Ресторанный бизнес».

17. Охарактеризовать место ресторатора в современном обществе.

18. Проанализировать функции ресторанного бизнеса.

19. Охарактеризовать кейтеринг, как специальную форму организации питания.

20. Описать общие вопросы обслуживания банкетов.

21. Охарактеризовать организацию питания на дипломатическом приеме.

22. Описать процедуру проведения банкета за столом с полным обслуживанием официантами.

23. Описать процедуру проведения банкета за столом с частичным обслуживанием официантами. 

24. Описать процедуру проведения банкета-фуршета, банкета по типу шведского стола, кофе-брейк.

25. Охарактеризовать организационную структуру управления рестораном.

26. Описать требования к специалистам ресторанного бизнеса.

27. Проанализировать этапы подготовки к обслуживанию посетителей ресторанов.

28. Охарактеризовать национальные виды сервиса на предприятиях питания.

8.4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 
этапы формирования компетенций

Процедура промежуточной аттестации в институте регулируется «Положением о зачетно-экзаменационной сессии в ФГБОУ ВПО «Мордовский государственный педагогический институт имени М. Е. Евсевьева» (утверждено на заседании Ученого совета 29.05.2014 г., протокол № 14); «Положением о независимом мониторинге качества образования студентов в ФГБОУ ВПО «Мордовский государственный педагогический институт имени М. Е. Евсевьева» (утверждено на заседании Ученого совета 29.05.2014 г., протокол № 14), «Положением о фонде оценочных средств дисциплины в ФГБОУ ВПО «Мордовский государственный педагогический институт имени М. Е. Евсевьева» (утверждено на заседании Ученого совета 29.05.2014 г., протокол № 14), «Положением о курсовой работе студентов в ФГБОУ ВПО «Мордовский государственный педагогический институт имени М. Е. Евсевьева» (утверждено на заседании Ученого совета 20.10.2014 г., протокол № 4). 
Промежуточная аттестация проводится в форме зачета.

Зачет служит формой проверки усвоения учебного материала практических и семинарских занятий, готовности к практической деятельности, успешного выполнения студентами лабораторных и курсовых работ, производственной и учебной практик и выполнения в процессе этих практик всех учебных поручений в соответствии с утвержденной программой.

При балльно-рейтинговом контроле знаний итоговая оценка выставляется с учетом набранной суммы баллов. 
Собеседование (устный ответ) на зачете

Для оценки сформированности компетенции посредством собеседования (устного ответа) студенту предварительно предлагается перечень вопросов или комплексных заданий, предполагающих умение ориентироваться в проблеме, знание теоретического материала, умения применять его в практической профессиональной деятельности, владение навыками и приемами выполнения практических заданий.

При оценке достижений студентов необходимо обращать особое внимание на:

–
усвоение программного материала;

–
умение излагать программный материал научным языком;

–
умение связывать теорию с практикой;

–
умение отвечать на видоизмененное задание;

–
владение навыками поиска, систематизации необходимых источников литературы по изучаемой проблеме;

–
умение обосновывать принятые решения;

–
владение навыками и приемами выполнения практических заданий;

–
умение подкреплять ответ иллюстративным материалом.
Тесты 

При определении уровня достижений студентов с помощью тестового контроля необходимо обращать особое внимание на следующее:

–
оценивается полностью правильный ответ;

–
преподавателем должна быть определена максимальная оценка за тест, включающий определенное количество вопросов;

–
преподавателем может быть определена максимальная оценка за один вопрос теста;

–
по вопросам, предусматривающим множественный выбор правильных ответов, оценка определяется исходя из максимальной оценки за один вопрос теста.
9. Перечень основной и дополнительной учебной литературы

Основная литература
1. Васюкова, А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом [Электронный ресурс] : учебник / А. Т. Васюкова, В. Ф. Пучкова, Н. И. Мячикова.                 – М. : Дашков и Ко, 2014. – 368 с. – Режим доступа:  http://www.biblioclub.ru
2. Цопкало, Л. А. Контроль качества продукции и услуг в общественном питании [Электронный ресурс] : учебное пособие / Л. А. Цопкало,                               Л. Н. Рождественская. – Новосибирск : НГТУ, 2012. – 230 с. – Режим доступа :  http://www.biblioclub.ru
3. Орловская, В. П. Технология и организация предприятия туризма [Текст] : учебник / В. П. Орловская ; под ред. Е. И. Богданова. – М. : ИНФРА-М, 2016. – 175 с.
4. Сервисная деятельность [Электронный ресурс] : учебное пособие / под ред. Б. И. Штейнгольц. – Новосибирск : НГТУ, 2013. – 130 с. – Режим доступа:  http://www.biblioclub.ru
Дополнительная литература

1. Веселова, Н. Ю. Организация туристской деятельности [Текст] : учеб. пособие для бакалавров / Н. Ю. Веселова. – М. : Дашков и К, 2015. – 254 с.
2. Главчева, С. И. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания [Электронный ресурс] : учебное пособие                / С. И. Главчева, Е. И. Коваленко. – 2-е изд. – Новосибирск : НГТУ, 2011.               – 404 с. – Режим доступа:  http://www.biblioclub.ru
10. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»:

1. Стандарт «Туризм» - www.edu.ru/db/mo/Data /d_09/prm788-1.pdf
2. Документы и материалы деятельности федерального агентства по образованию - www.ed.gov.ru/edusupp/informedu/3585

3. Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов - http://school -collection.edu.ru
4. Формы обучения в современных условиях - http://www.anovikov.ru /artikle/forms.htm
5. Каталог Научной библиотеки МГУ(http:// www.lib/msu.su)

6. Каталог Российской государственной библиотеки (http:// www.rsl.ru/_resl.htm)

7. Каталог Российской национальной библиотеки (http:// www.nlr.ru)

11. Методические указания обучающимся по освоению дисциплины (модуля)

При освоении материала дисциплины необходимо:

– спланировать и распределить время, необходимое для изучения дисциплины;

– конкретизировать для себя план изучения материала;

– ознакомиться с объемом и характером внеаудиторной самостоятельной работы для полноценного освоения каждой из тем дисциплины.

Сценарий изучения курса:

– проработайте каждую тему по предлагаемому ниже алгоритму действий;

– изучив весь материал, выполните итоговый тест, который продемонстрирует готовность к сдаче зачета.

Алгоритм работы над каждой темой:

–  изучите содержание темы вначале по лекционному материалу, а затем по другим источникам;

– прочитайте дополнительную литературу из списка, предложенного преподавателем;

– выпишите в тетрадь основные категории и персоналии по теме, используя лекционный материал или словари, что поможет быстро повторить материал при подготовке к зачету;

– составьте краткий план ответа по каждому вопросу, выносимому на обсуждение на лабораторном занятии;

–  выучите определения терминов, относящихся к теме;

– продумайте примеры и иллюстрации к ответу по изучаемой теме;

– подберите цитаты ученых, общественных деятелей, публицистов, уместные с точки зрения обсуждаемой проблемы;

– продумывайте высказывания по темам, предложенным к лабораторному занятию.

Рекомендации по работе с литературой:

– ознакомьтесь с аннотациями к рекомендованной литературе и определите основной метод изложения материала того или иного источника;

– составьте собственные аннотации к другим источникам на карточках, что поможет при подготовке рефератов, текстов речей, при подготовке к зачету;

– выберите те источники, которые наиболее подходят для изучения конкретной темы.

12. Перечень информационных технологий

12.1 Перечень программного обеспечения 
1. Windows 7 Профессиональная
2. Microsoft Office Профессиональный плюс 2010
12.2 Перечень информационных справочных систем

1. Информационно-правовая система «ГАРАНТ»

2. Информационно-правовая система «Консультант +»

13. Материально-техническое обеспечение дисциплины Технология и организация услуг питания
Для проведения аудиторных занятий необходим стандартный набор специализированной учебной мебели и учебного оборудования, а также мультимедийное оборудование для демонстрации презентаций на лекциях. Для проведения практических занятий, а также организации самостоятельной работы студентов необходим компьютерный класс с рабочими местами, обеспечивающими выход в Интернет.

При изучении дисциплины используется интерактивный комплекс Flipbox для проведения презентаций и видеоконференций, система iSpring в процессе проверки знаний по электронным тест-тренажерам.

Индивидуальные результаты освоения дисциплины студентами фиксируются в информационной системе 1 С:Университет.

Реализация учебной программы обеспечивается доступом каждого студента к информационным ресурсам – электронной библиотеке и сетевым ресурсам Интернет. Для использования ИКТ в учебном процессе необходимо наличие программного обеспечения, позволяющего осуществлять поиск информации в сети Интернет, систематизацию, анализ и презентацию информации, экспорт информации на цифровые носители.
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