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ВСТУП
Метою викладання дисципліни  “Технологія ресторанних послуг ” є формування у студентів комплексу знань з розвитку ресторанного бізнесу в сучасних умовах, особливостей організаційно-обслуговуючої та виробничої систем закладів, а також навчити їх застосовувати отриманні знання при вирішенні різнопланових завдань з організації роботи системи закладів ресторанного господарства.


Завдання дисципліни полягає у набутті спеціальних знань та практичних навичок з моделювання  процесів усіх підсистем підприємств ресторанного господарства, уміння бути підприємливими, ініціативними при вирішенні різнопланових питань з організації роботи закладів ресторанного господарства.

Програма дисципліни  „Технологія ресторанних послуг”  призначена для студентів напряму підготовки „Туризм” і виходить із завдань, які ставить перед фахівцями сьогодення.


Дисципліни базується на знаннях, які студенти отримали, вивчаючи фундаментальні й професійно-орієнтовані дисципліни.


У дисципліні поєднується вивчення теоретичних питань з організації роботи закладів ресторанного господарства як соціально-економічної відкритої системи , що поєднує процеси виробництва, реалізації і організації споживання.  
Вивчення дисципліни “Технологія ресторанних послуг” спрямоване на те, щоб студенти засвоїли логічний зв’язок усіх підсистем підприємства та їх вплив на ефективність усієї системи. 
дисципліна формує у студентів якості керівника підприємства і кваліфікованого менеджера і підготовлює їх до розв’язань практичних питань в нових умовах господарювання.

Для формування знань та умінь фахівця рекомендується співвідношення різних форм навчання: лекцій, практичних, лабораторних та семінарських занять.


Програма складена відповідно до навчального плану та кваліфікаційної характеристики спеціальностей. 

1. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Програма навчальної дисципліни „Технологія ресторанних послуг” розроблена для студентів освітньо-кваліфікаційного рівня бакалавр напряму підготовки 6.020107 - „Туризм”.
1. Мета, предмет і місце дисципліни 

1.1. Головною метою вивчення дисципліни є:

- формування у студентів системного мислення з проблем галузі, перспектив її розвитку;

 - формування у студентів знань з організації роботи закладів ресторанного господарства, які є основною ланкою  галузі постачання послуг;

 - надання студентам комплексу  знань про специфічні особливості діяльності підприємств у ринкових умовах, про організацію та взаємодію виробничої та організаційно-обслуговуючої систем підприємств;

 - формування у студентів організаторських здібностей.

Завданням вивчення дисципліни є теоретична та практична підготовка фахівців з таких питань:

· основи організації підприємств, як ланки з надання послуг;

· склад послуг, що надаються у закладах ресторанного господарства та основні вимоги до них;

· основи організації роботи виробничої системи закладів ресторанного господарства;

· особливості організації виробництва готової продукції в сучасних умовах;

· принципи організації процесів обслуговування споживачів у ресторанах;

· методи й форми організації обслуговування споживачів у ресторанах;

· способи й правила подавання страв і напоїв;

· особливості організація обслуговування банкетів та прийомів;

· особливості обслуговування туристів з різних країн світу;

· якість товарів та послуг ресторанного господарства;

· конкурентоспроможність товарів та послуг закладів ресторанного господарства в сучасних умовах

Предметом вивчення дисципліни “Технологія ресторанних послуг” є організація виробничо-технологічного процесу в ресторанному господарстві; організаційні принципи, види, методи й форми процесу обслуговування споживачів; особливості організації обслуговування святкових заходів, туристів.

Таблиця 1.1- Місце дисципліни у структурно-логічній схемі підготовки фахівця
	Перелік дисциплін, на які
безпосередньо спирається
вивчення даної дисципліни
	Перелік дисциплін, вивчення яких 
безпосередньо спирається
на дану дисципліну

	Організація послуг харчування
	Технологія обслуговування в готелях і туркомплексах

	Організація туризму
	

	Вступ до гостинності
	


1.2. Інформаційний обсяг (зміст) дисципліни

Модуль 1. Технологія ресторанних послуг

Змістові модулі (ЗМ):
ЗМ 1.1. Сутність функціонування виробничої системи закладів 
ресторанного господарства
Укрупнені навчальні елементи:
1.   Основи  організації роботи закладів  ресторанного господарства.
2. Організації виробничої системи закладів ресторанного господарства.
ЗМ 1.2 .Технологія повсякденного та святкового обслуговування 
споживачів у закладах ресторанного господарства

Укрупнені навчальні елементи:
1. Організація обслуговуючої системи закладів ресторанного господарства.

2. Організація обслуговування банкетів та прийомів.
1.3. Освітньо-кваліфікаційні вимоги

	Вміння
(за рівнями сформованості)
 та знання
	Сфери діяльності

(виробнича,
 соціально-виробнича, соціально-побутова)
	Функції діяльності
у виробничій сфері

(проектувальна, організаційна, управлінська, виконавська,
технічна, інші)

	З урахуванням особливостей використання натуральних та фінансових показників у різних підприємствах готельного, курортного і туристського сервісу на підставі маркетингового підходу формувати програми (обслуговування, реалізації тощо), обґрунтувати вибір найбільш економічних форм організації надання послуг
	Виробнича
	Планувальна

	Співпрацювати з державними та громадськими інституціями, які забезпечують захист прав споживачів
	Cоціально-виробнича
	Організаційна


1.4. Рекомендована основна навчальна література

1.
ДСТУ 3279-95 «Стандартизація послуг. Основні положення».
2. Правила роботи закладів (підприємств ) громадського харчування (Наказ №219 від 24.07.2002р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України).
3.     ДСТУ 4281:2004 ”Заклади ресторанного господарства. Класіфікація”.
4.    Збірник нормативних документів державного регулювання у сфері ресторанного бізнесу / Укл.: О.І.Черево, Л.П. Малюк, Г.В. Дейниченко. Харків: “Фавор ЛТД”, 2003. – 440 с.

5. Гостиничные услуги. Услуги общественного питания / Малюк Л.П., и  др. – Харьков: ХГИОП, 1999. – 271 с.

6.
Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания. - Ростов-на-Дону: «Феникс», 2003. – 352с.

7.
 Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. Учебник. – М.: Изд. центр  «Академия», 2004. – 416 с.
8.
Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания/ Серия «Ученики, учебные пособия ». – Ростов на Дону: «Феникс», 2004 – 352 с.
9.
П’ятницька Г.Т., П’ятницька Н.О. “Менеджмент громадського харчування”. Підручник.- К., 2001. – 654 с.
1.5. Анотація програми навчальної дисципліни

 Технологія ресторанних послуг
Головною метою курсу є формування у студентів системних знань з питань організації роботи як підприємства взагалі, так і виробничої системи, особливості організації святкового, спеціального та повсякденного обслуговування, уміння розв’язувати проблемні ситуації в ресторанному бізнесі, пов’язані з особливостями його функціонування.

Предметом вивчення дисципліни “Технологія ресторанних послуг” є організація виробничо-технологічного процесу в ресторанному господарстві;  організаційні принципи, види, методи й форми процесу обслуговування споживачів; особливості організації обслуговування святкових заходів, туристів.

Дисципліна складається з одного  модуля «Технологія ресторанних послуг» який поділяється на два змістових модулі.
Аннотация программы учебной дисциплины

 Технология ресторанных услуг
Главной целью курса является формирование у студентов системных знаний по вопросам организации работы как предприятия вцелом так и производственной системы, особенности организации повседневного, праздничного, специального обслуживания, умение решать проблемные ситуации в ресторанном бизнесе, увязке с особенностями его функционирования.

Предметом изучения дисциплины “Технология ресторанных услуг” есть организация производственно-технологического процесса в ресторанном хозяйстве; организационные принципы, виды, методы и формы процесса обслуживания потребителей; особенности организации обслуживания праздничных мероприятий, туристов.

Дисциплина состоит из одного модуля (Модуль 1. Технология ресторанных услуг), который делится на два содержательных модуля.

Annotation of the program of educational discipline

 Technology of restaurant services
Of course forming is a primary objective at the students of system knowledges on the questions of organization of work as enterprises generally so production system, features of organization of festive, special and everyday service, ability to decide problem situations in the restaurant business, tying up with the features of its functioning.

By the article of study of discipline “Technology of restaurant services” is organization of production-technological process in the restaurant economy;  organizational principles, kinds, methods and forms of process of maintenance of users; feature of organization of maintenance of festive measures, tourists.

Discipline consists of one module (Technology of restaurant services), which divides by two modules rich in content.

2. РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Робоча програма навчальної дисципліни розроблена відповідно до вимог галузевого стандарту вищої освіти МОН України на базі освітньо-професійної програми підготовки бакалавра, розробленої Науково-методичною комісією з менеджменту МОН України.

Структура робочої програми навчальної дисципліни „Технологія ресторанних послуг” наведена в табл. 2.1.
Таблиця 2.1 - Структура навчальної дисципліни

	Характеристика 
дисципліни: підготовка бакалаврів
	Напрям, спеціальність, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика 
навчальної дисципліни

	1
	2
	3

	Кількість кредитів відповідних до ECTS 

– 3:

У тому числі:

змістовних модулів – 2;

самостійна робота;

індивідуальна робота (реферат)
	Освітньо-кваліфікаційного рівня бакалавр 
напряму підготовки 6.020107 - „Туризм”
	Нормативна.

Рік підготовки: 3.

Семестр: 5.

	Кількість годин:

Усього: 108;

За змістовими модулями:

1 – 48;
2 – 60.
	
	Лекції: кількість годин – 15;

Практичні (семінарські): кількість годин – 6;
лабораторні  – 24;
Самостійна робота: кількість годин – 63.

	Кількість тижнів викладання дисципліни: 17; 

Кількість годин за тиждень – 3.
	
	Вид контролю: екзамен.


У процесі навчання студенти отримують необхідні знання на аудиторних заняттях: лекційних, практичних (семінарських), лабораторних. Найбільш актуальні питання винесено на розгляд і обговорення під час семінарських занять. Велике значення у процесі вивчення та закріплення знань має самостійна робота студентів. Усі види занять розроблені відповідно до положень Болонської декларації.

2.1. Кваліфікаційні вимоги до студентів у галузі ресторанних послуг
Дисципліна „Технологія ресторанних послуг” є базовою для підготовки освітньо-кваліфікаційного рівня бакалавр напряму підготовки „Туризм”
Необхідна навчальна база перед початком вивчення дисципліни: з метою найкращого засвоєння матеріалу студенти до початку вивчення дисципліни повинні опанувати знання і навички основ організації ресторанних послуг.

У результаті вивчення дисципліни студенту необхідно знати:

- пріоритетні напрямки в організації роботи закладів ресторанного господарства;

- фактори, під впливом яких формуються функції та послуги закладів;

- класифікацію послуг ресторанного господарства;
- основні вимоги щодо послуг ресторанного господарства;
- основну законодавчу базу у сфері ресторанного господарства;

- зміни виробничого процесу в просторі й часі;
- форми, принципи, методи організації виробництва в галузі;
- визначення виробничого процесу, його складові та їх характеристику;
- типи виробництв у галузі;
-  організацію роботи цехів закладів ресторанного господарства;
- види, методи, форми організації обслуговування у ресторанному господарстві;
- технологічну схему обслуговування споживачів у різних типах підприємств ресторанного господарства;
- вимоги до оформлення приміщень для обслуговування;
- матеріально-технічне забезпечення процесу обслуговування;
- способи й правила подавання страв у закладах ресторанного господарства;

- особливості обслуговування офіційних заходів у закладах ресторанного господарства;
- особливості організації харчування та обслуговування туристів у закладах ресторанного господарства.
вміти:

- аналізувати стан організації виробничого процесу існуючих закладів ресторанного господарства в україні та за її межами; 
- аналізувати стан процесу обслуговування у закладах ресторанного господарства;

- розробляти схему обслуговування споживачів для конкретного закладу ресторанного господарства та офіційних заходів;
- організовувати тематичне обслуговування;

- управляти якістю обслуговування споживачів.
2.2. Тематичний план навчальної дисципліни
При вивченні дисципліни „Технологія ресторанних послуг” студент має ознайомитися з програмою дисципліни, з її структурою, формами й методами навчання, видами й методами контролю знань.

Тематичний план дисципліни „Технологія ресторанних послуг” складається з двох змістових модулів, кожний з яких об’єднує в собі відносно окремий самостійний блок дисципліни, який логічно пов’язує кілька укрупнених навчальних елементів дисципліни за змістом та взаємозв’язками.
Навчальний процес здійснюється у таких формах: лекційні, практичні (семінарські), лабораторні  заняття, самостійна робота студента. Структура залікового кредиту дисципліни наведена в табл. 2.2.
Таблиця 2.2 - Структура залікового кредиту навчальної дисципліни

	Тема
	Кількість годин

	
	Лекції 
	Практичні (семінарські) заняття
	Лабораторні заняття
	Самостійна робота

	1
	2
	3
	4
	5

	Модуль 1. Технологія  ресторанних послуг

	Змістовий модуль (ЗМ) 1.1. Сутність функціонування виробничої системи закладів ресторанного господарства

	Тема 1. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства
	4
	2
	
	8

	Тема 2. Організація виробництва продукції у закладах ресторанного господарства
	4
	4
	
	14

	РАЗОМ ГОДИН ЗА ЗМ 1.1.
	8
	6
	
	22

	Змістовий модуль (ЗМ) 1.2. Технологія повсякденного та святкового обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

	Тема 3. Організація повсякденного обслуговування у закладах ресторанного господарства
	3
	
	8
	11

	Тема 4. Організація обслуговування банкетів та прийомів
	4
	
	16
	30

	РАЗОМ ГОДИН ЗА ЗМ 1.2.
	7
	-
	24
	41

	ВСЬОГО ГОДИН
	15
	10
	30
	63


2.3. Зміст навчальної дисципліни за змістовими модулями
МОДУЛЬ 1. ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННИХ ПОСЛУГ
ЗМ 1.1. Сутність функціонування виробничої системи закладів ресторанного господарства
ТЕМА 1. Основи організації роботи закладів 
ресторанного господарства
1.1. Вступ. 
Стан та перспективи розвитку ресторанного господарства. Заклади ресторанного господарства як соціально-відкрита система. Правила роботи закладів ресторанного господарства.
1.2. Класифікація послуг ресторанного господарства.
Поняття, класифікація і характеристика послуг ресторанного господарства. Вимоги до послуг закладів ресторанного господарства. 

1.3.Виробничий процес як основа складної і різноманітної діяльності закладів ресторанного господарства.
Визначення виробничого процесу, його складові, їх характеристика. Класифікація виробничих процесів. Виробничий цикл.

1.4 Принципи раціональної організації виробничого процесу.
Визначення і характеристика принц3ипів пропорційності, безперервності, паралельності, ритмічності. Концентрація предметів праці, гнучкість процесів. Типи виробництва, їх характеристика.

ТЕМА 2. Організація виробництва продукції у закладах ресторанного господарства
2.1. Організація роботи заготівельних цехів закладів ресторанного господарства.
Склад заготівельних цехів закладів різного типу. Вимоги до розміщення цехів у плані поверху. Виробнича програма цехів. Відокремлення технологічних ліній та відділень, вимоги до їх організації.
2.2 .Організація роботи  доготівельних цехів закладів ресторанного господарства.
Склад доготівельних цехів закладів різного типу. Вимоги до розміщення цехів у плані поверху. Виробнича програма цехів. Відокремлення технологічних ліній та відділень, вимоги до їх організації.
ЗМ 1.2. Технологія повсякденного та святкового обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства
ТЕМА 3. Організація повсякденного обслуговування у закладах ресторанного господарства
3.1. Технологічна схема обслуговування споживачів у ресторанах.
Склад обслуговуючого персоналу закладів ресторанного господарства, їх обов’язки. Послідовність технологічних операцій процесу обслуговування. Професійна етика обслуговуючого персоналу.
3.2. способи подавання страв у ресторанах.
Характеристика та особливості способів подавання страв у ресторанах: англійського, французького, руського, німецького, європейського, комбінованого. Вимоги до організації робочого місця офіціанта.
3.3 Обслуговування туристів та визначних контингентів.
Організація харчування та обслуговування туристів у закладах ресторанного господарства, у дорозі, номерах готелів, поході. 
Організація харчування та обслуговування школярів, студентів, робітників та службовців установ та промислових підприємств.
ТЕМА 4. Організація обслуговування банкетів та 
прийомів
4.1. Класифікація банкетів та прийомів.

Ознаки, за якими класифікуються банкети та прийоми. Порядок прийому замовлень на обслуговування банкетів та прийомів. Підготовка до обслуговування.

4.2. Організація обслуговування банкетів за столом.

Особливості складання меню до банкетів з частковим і повним обслуговуванням офіціантами. Особливості розташування столів, їх сервірування, порядок обслуговування, етикет персоналу.

4.3 Організація обслуговування банкетів біля столу.
Особливості складання меню до банкету-фуршету, банкету-коктейлю, коктейль-парті, коктейль-фуршету. Специфіка банкетів біля столу та їх переваги. Особливості розташування столів, їх сервірування, порядок обслуговування, етикет персоналу.

4.4.Організація обслуговування тематичних заходів.
Характеристика банкету-чай, банкету-кави, характеристика меню, особливості сервірування та обслуговування.
2.4. Плани лекцій
МОДУЛЬ 1. ТЕХНОЛОГІЯ  РЕСТОРАННИХ ПОСЛУГ
ЗМ 1.1. Сутність функціонування виробничої системи закладів 
ресторанного господарства
Лекція 1. ТЕМА 1. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства

1.1. Вступ. 
1.2. Класифікація послуг ресторанного господарства.
1.3.Виробничий процес, як основа складної і різноманітної діяльності закладів ресторанного господарства. 
1.4 Принципи раціональної організації виробничого процесу.
Література: основна [7,8]; додаткова [10,11,12,13, 19,20].
Лекція 2,3. ТЕМА 2. Організація виробництва продукції у закладах ресторанного господарства
2.1. Організація роботи заготівельних цехів закладів ресторанного господарства.
2.2. Організація роботи  доготівельних цехів закладів ресторанного господарства.

2.3. Організація роботи  спеціалізованих цехів закладів ресторанного господарства.

Література: основна [6,9]; додаткова [14,15,16,17,18].
ЗМ 1.2. Технологія повсякденного та святкового обслуговування 
споживачів у закладах ресторанного господарства
Лекція 4,5. ТЕМА 3. Організація повсякденного обслуговування у закладах ресторанного господарства
3.1. Технологічна схема обслуговування споживачів у ресторанах.
3.2. способи подавання страв у ресторанах.
3.3. Обслуговування туристів.
3.4.Обслуговування визначних контингентів.
Література: основна [7,8, 10]; додаткова [11,13,16 ].

Лекція 6,7. ТЕМА 4. Організація обслуговування банкетів та прийомів
4.1. Класифікація банкетів та прийомів.

4.2. Організація обслуговування банкетів за столом.

4.3. Організація обслуговування банкетів біля столу.
4.4.Організація обслуговування тематичних заходів.

Література: основна [7,8]; додаткова [10,11,12,13, 19,20].

2.5. Плани практичних (семінарських) та лабораторних занять
Практичне (семінарське) заняття — форма навчального заняття, спрямована на закріплення студентом теоретичних знань, отриманих як на лекційних заняттях, так і в процесі самостійного вивчення матеріалу, а також під час виконання індивідуальної роботи.
У процесі проведення семінарського заняття організується дискусія навколо попередньо визначених тем, до яких студенти готують тези виступів, а також проблемні питання, відповідь на які має бути знайдена у ході обговорення. 
Лабораторне заняття - форма навчального заняття, спрямована на формування вмінь та навичок виконання певних видів роботи в ресторанної діяльності, а обґрунтування пропозицій та висновків щодо напрямів покращення ресторанної діяльності в Україні та за кордоном.
У процесі проведення практичного заняття студенти самостійно або у малих групах (при попередньому пояснені викладача) вирішують запропоновані завдання різного рівня складності, виробничі ситуації чи ділові ігри. Наприкінці заняття з метою виявлення ступеня засвоєння матеріалу викладачем проводиться перевірка роботи, яку виконували студенти, та підведення підсумків з виставленням відповідної оцінки в залежності від результатів виконаної роботи. План проведення практичних, семінарських та лабораторних занять наведено у табл. 2.3.
Таблиця 2.3 - План проведення практичних, семінарських та лабораторних занять

	Назва теми


	Перелік практичної роботи (опрацьованих питань)
	Кількість годин
	Література 

	1
	2
	3
	4

	Модуль 1. Технологія ресторанних послуг

	ЗМ 1.1. Сутність функціонування виробничої системи закладів ресторанного господарства

	Тема 1. Основи організації роботи закладів ресторанного господарства 
	1.1. Основні напрямки, тенденції та перспективи розвитку ресторанного господарства.
1.2. Основні терміни та визначення щодо послуг закладів ресторанного господарства.
1.3. Поняття та визначення потокового та не потокового виробництва. Принципи раціональної організації виробництва.
1.4 Раціональна організація виробничого процесу в просторі та часі.
	2

	Основна [7,8 ];
Додаткова [10,11,14,

15].

	Тема 2. Організація виробництва продукції у закладах ресторанного господарства
	2.1.Організація роботи заготівельних цехів.
2.2. Організація роботи доготівельних цехів.

	2

2


	Основна [6,9]; додаткова [10,11.14,

15,16].



	Усього годин
	
	6
	


	Продовження табл. 2.3

	1
	2
	3
	4

	ЗМ 1.2. Технологія повсякденного та святкового обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства (лабораторні заняття)

	Тема 3. Організація повсякденного обслуговування у закладах ресторанного господарства
	3.1. Види посуду, наборів та скла, що застосовуються у закладах ресторанного господарства.
 3.2. Підготовка торговельних приміщень до обслуговування.
3.3. Правила подавання буфетної продукції, холодних страв, закусок, гарячих закусок та супів.

3.4. Правила подавання  других гарячих страв, солодких страв та гарячих і холодних  напоїв.
	2
2

4

4


	Основна
[7,8];
додаткова

[10,11,12,

13,19,20 ].



	Тема 4. Організація обслуговування банкетів та прийомів 
	4.1. Організація обслуговування банкетів з частковим та повним обслуговуванням.
4.2. Організація обслуговування банкетів типу фуршет.
4.3. організація обслуговування тематичних заходів.
	4
4
4

	Основна [7,8]; додаткова [10,11,12,

13,19,20].


	Усього годин
	
	24
	

	Разом годин
	
	30
	


2.6. Індивідуальне завдання
Індивідуальне  завдання передбачає: систематизацію, закріплення, розширення теоретичних і практичних знань з дисципліни та застосування їх при вирішенні конкретних виробничих ситуацій; розвиток навичок самостійної роботи з літературними джерелами та документацією, що регулює діяльність підприємств ресторанного господарства.

Індивідуальне завдання полягає в написанні рефератів, видається на початку семестру тим студентам, які мають заборгованість з лабораторних та практичних занять. Студент має подати індивідуальне завдання для перевірки наприкінці семестру, але не пізніше терміну проведення підсумкового модульного контролю. Оцінка за виконання індивідуального завдання враховується при виставленні загальної оцінки з дисципліни.

Індивідуальна робота складається з трьох частин: теоретичної, практичної та аналітичної.

Тематика теоретичної частини має проблемний характер. тему та зміст роботи студент отримує у викладача. 
У процесі виконання індивідуальної роботи студент має працювати з літературними джерелами з посиланнями на використання певної інформації з них у тексті роботи. При цьому робота має носити творчій характер і бути спря​мованою на вирішення певної проблеми чи на висловлення особистого погляду автора роботи на питання, яке розглядується в роботі.
Зміст індивідуальної роботи наступний:

1) титульний аркуш;

2) вступ;
3) основна частина;

4) висновки;

5) список використаних джерел;

6) додатки.

Вступ має розкривати актуальність теми, її проблематику, мету написання роботи.
Основна частина роботи (може включати декілька підрозділів) має включати характеристику сучасного стану проблеми, опис нормативно-правової бази, погляд різних авторів на цю проблему, позитивні й негативні сторони проблеми.
Закінчення має включати обґрунтовані висновки студента щодо досягнення мети роботи.
Список використаної літератури необхідно скласти у певному порядку: спочатку наводяться законодавчі й нормативні акти, статистичні довідники, потім загальна й спеціальна література за алфавітом.

2.7. Самостійна робота студентів
Для опанування матеріалу дисципліни „Технологія ресторанних послуг” окрім лекційних, практичних, семінарських, лабораторних занять, тобто аудиторної роботи, значну увагу необхідно приділяти самостійній роботі.
Основні види самостійної роботи студента.
1. Вивчення додаткової літератури.
2. Робота із законодавчими, нормативними та інструктивними матеріалами.
3. Підготовка до практичних (семінарських) занять.
4. Підготовка до проміжного та підсумкового контролю.
Питання для самостійного опрацьовування
ЗМ 1.1. Сутність функціонування виробничої системи закладів ресторанного господарства
ТЕМА 1. ОСНОВИ Організації роботи  закладів 
ресторанного господарства

1.1. Основні напрямки, тенденції та перспективи розвитку ресторанного господарства.
1.2. Основні терміни й визначення щодо послуг закладів ресторанного господарства.
1.3. Поняття й визначення потокового і непотокового виробництва. Принципи раціональної організації виробництва.

1.4. Раціональна організація виробничого процесу в просторі й часі.
Література: [4,5,6, 7, 8, 9,10,11]. 
ТЕМА 2. Організація виробництва продукції у закладах ресторанного господарства
2.1.Загальні риси організації роботи заготівельних цехів.
2.2. Загальні риси організації роботи доготівельних цехів.
2.3. Загальні риси організації роботи спеціалізованих цехів.
2.4. Організація роботи допоміжного виробництва.
Література: [6,9,14,15,16,17,18].
ЗМ 1.2. Технологія повсякденного та святкового обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства

ТЕМА 3 Організація повсякденного обслуговування у закладах ресторанного господарства
3.1. Методи обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.
3.2. Форми обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.
3.3. Вимоги до обслуговуючого персоналу за ГОСТ 30524-97.
3.4. Етикет споживання страв та напоїв.
3.5. Професійна етика обслуговуючого персоналу.
3.6. Особливості харчування та обслуговування туристів із різних країн світу.
3.7. Сучасні напрямки швидкого обслуговування туристів.
Література: [7,8, 10,11,13,16 ].
ТЕМА 4. Організація обслуговування банкетів та 
прийомів
4.1. Організація обслуговування банкетів з частковим і повним обслуговуванням офіціантами.
4.2. Організація обслуговування банкетів типу фуршет-коктейль, фуршет-буфет.

4.3. Організація обслуговування банкетів за межами підприємства.
4.4. Організація обслуговування банкет-прийому.

Література: [7,8,10,11,12,13, 19,20]. 
2.8. Контрольні запитання для самодіагностики
МОДУЛЬ 1. ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННИХ ПОСЛУГ

ЗМ 1.1. Сутність функціонування виробничої системи закладів 
ресторанного господарства
ТЕМА 1. Основи Організації роботи закладів 
ресторанного господарства
1.1. Які основні напрямки розвитку ресторанного господарства були притаманні галузі у першій половині минулого століття?

1.2. Які основні напрямки розвитку ресторанного господарства були притаманні галузі у післявоєнні роки минулого століття?

1.3. Які основні напрямки розвитку ресторанного господарства були притаманні галузі у 80-90 роки минулого століття?

1.4. Які основні напрямки та тенденції розвитку ресторанного господарства у сучасний період в Україні та за кордоном?
1.5. Назвіть основні законодавчі документи та акти, що регулюють діяльність закладів ресторанного господарства в Україні.

1.6. Дайте визначення послуги закладу ресторанного господарства.
1.7. За якими ознаками класифікуються послуги ресторанного господарства?

1.8. Які вимоги до послуг ресторанного господарства передбачає ГОСТ 30524-97?
1.9. Назвіть основні положення наказу №219 Міністерства економіки та з питань Європейської інтеграції України від 24.07.02.

1.10. Назвіть основні положення Закону України «про захист прав споживачів?»

1.11. Назвіть і дайте характеристику методам організації виробництва.

1.12. Назвіть і дайте характеристику принципам організації виробництва.
1.13. Назвіть основні вимоги раціональної організації виробничого процесу у просторі та часі.

1.14. Поняття і визначення потокового та не потокового виробництва. 
Література: [7,8,11,12,13, 19,20].
ТЕМА 2. Організація виробництва продукції у закладах ресторанного господарства
2.1.
Назвіть основні вимоги до розташування заготівельних цехів різних типів закладів ресторанного господарства у плані поверхів.

2.2.
Назвіть основні вимоги до розташування доготівельних цехів різних типів закладів ресторанного господарства у плані поверхів.

2.3.
Назвіть склад виробничих приміщень кондитерського цеху великої потужності.

2.4.
Основні вимоги до організації виробничих приміщень кондитерського цеху.
2.5.
Назвіть склад виробничих приміщень кулінарного цеху великої потужності.
2.6.
Назвіть склад приміщень допоміжного виробництва закладів ресторанного господарства.
2.7.
Перерахуйте основні вимоги до організації роботи  приміщень допоміжного виробництва.
Література: [6,9,14,15,16,17,18].
ЗМ 1.2. Технологія повсякденного та святкового обслуговування 
споживачів у закладах ресторанного господарства
ТЕМА 3. Організація повсякденного обслуговування у закладах ресторанного господарства
3.1.
Дайте характеристику методам обслуговування відвідувачів у закладах ресторанного господарства.
3.2.
Дайте характеристику формам обслуговування відвідувачів у закладах ресторанного господарства.
3.3.
Дайте характеристику способам розрахунку за обслуговування у закладах ресторанного господарства.
3.4.
Назвіть основні вимоги до температурного та санітарного режиму торговельних приміщень закладів ресторанного господарства.
3.5.
Назвіть основні напрямки у оформленні інтер’єрів та екстер’єрів закладів ресторанного господарства та надайте їм характеристику.
3.6.
Назвіть основні положення ГОСТ 30524-97 стосовно обслуговуючого персоналу закладів ресторанного господарства.
3.7.
Назвіть основні елементи технологічної схеми обслуговування споживачів у ресторанах.
3.8.
Дайте характеристику європейському та німецькому способам подавання страв. 

3.9.
Назвіть основні правила подавання буфетної продукції та закусок супів у закладах ресторанного господарства.

3.10.
Назвіть основні правила подавання других гарячих страв у закладах ресторанного господарства.

3.11.
Назвіть основні правила подавання холодних та гарячих напоїв у  закладах ресторанного господарства.

3.12.
Назвіть основні вимоги до організації харчування та обслуговування учнів та студентів.
3.13.
Назвіть основні вимоги до організації харчування та обслуговування робітників та службовців промислових підприємств.

3.14.
Назвіть основні вимоги до організації харчування та обслуговування розосереджених контингентів споживачів.

3.15.
Назвіть основні вимоги до організації харчування та обслуговування туристів.

3.16.
Назвіть основні вимоги до організації харчування та обслуговування іноземних туристів.

3.17.
Назвіть основні правила етикету споживання страв та напоїв.
3.18.
 Назвіть сучасні напрямки швидкого обслуговування туристів.

3.19.
 Назвіть основні правила професійного етикету для обслуговуючого персоналу закладів ресторанного господарства.

Література: [7,8, 10,11,13,16 ]. 
ТЕМА 4. Організація обслуговування банкетів та 
прийомів
4.1.
За якими ознаками класифікуються банкети та прийоми?
4.2.
Назвіть основні правила оформлення замовлення на обслуговування урочистих свят.
4.3.
У чому полягає особливість організації та обслуговування банкетів «Келих вина» та «Келих шампанського»

4.4.
У чому полягає особливість організації та обслуговування банкету фуршету-буфету?
4.4.
У чому полягає особливість організації та обслуговування банкету –фуршету-коктейлю?
4.5
У чому полягає особливість організації та обслуговування банкету –чай, банкету – кава? 
4.6.
У чому полягає особливість організації та обслуговування тематичних заходів?
4.7.
У чому полягає особливість організації та обслуговування за межами підприємства?

4.8.
У чому полягає особливість організації та обслуговування дипломатичного прийому?

Література: [7,8,10,11,12,13, 19,20].
2.9. Індивідуально-консультативна робота
Індивідуально-консультативна робота здійснюється за графіком інди​відуально-консультативної роботи у формі індивідуальних занять, консультацій, перевірки виконання індивідуальних завдань, перевірки й захисту завдань, що винесені на поточний контроль тощо.
Індивідуально-консультативна робота з теоретичної частини дисципліни проводиться у вигляді:
1) індивідуальних консультацій (запитання - відповідь стосовно проблемних питань теоретичного матеріалу дисципліни);
2) групових консультацій (розгляд типових прикладів, практики впровадження та використання нових методів та методик у виробничу практику).
Індивідуально-консультативна робота з практичної частини дисципліни проводиться у вигляді:
1) індивідуальних консультацій (розгляд практичних завдань стосовно яких виникли запитання);
2) групових консультацій (розгляд практичних ситуацій, які потребують колективного обговорення).
Індивідуально-консультативна робота для комплексної оцінки засвоєння програмного матеріалу проводиться у вигляді підготовки рефератів для виступу на науковій конференції.
2.10. Методики активізації процесу навчання
При викладанні дисципліни «Технологія ресторанних послуг» навчального процесу передбачено застосування сучасних навчальних технологій, таких, як: проблемні лекції; робота в малих трупах; семінари-дискусії; кейс-метод; ділові ігри.
Розподіл форм та методів активізації процесу навчання за темами навчальної дисципліни наведено в табл. 2.4.

Проблемні лекції спрямовані на розвиток логічного мислення студентів. Коло питань теми лекції обмежується двома-трьома ключовими моментами, увага студентів концентрується на матеріалі, що не знайшов відображення в підручниках, використовується досвід закордонних навчальних закладів з роздаванням студентам під час лекцій друкованого матеріалу та виділенням головних висновків з питань, що розглядаються. При викладанні лекційного матеріалу студентам пропонуються питання для самостійного розмірковування. При цьому лектор задає запитання, які спонукають студента шукати розв'язання проблемної ситуації. Така система примушує студентів сконцентруватися і почати активно мислити в пошуках правильної відповіді.
Таблиця 2.4 - Розподіл форм та методів активізації процесу навчання за темами навчальної дисципліни

	Тема


	Практичне застосування 
навчальних технологій

	1
	2

	Тема 3. „Організація повсякденного обслуговування у закладах ресторанного господарства”
	Проблемна лекція з питання: „Прогресивні форми обслуговування туристів та визначних контингентів”


На початку проведення проблемної лекції необхідно чітко сформулювати проблему, яку необхідно вирішити студентам. При викладанні лекційного матеріалу слід уникати прямої відповіді на поставлені запитання, а висвітлювати лекційний матеріал таким чином, щоб отриману інформацію студент міг використовувати при розв'язанні проблеми.
2.11. Система поточного й підсумкового контролю знань студентів
Засоби і форми поточного контролю

	Види контролю та їх стислий текст
	Обсяг у годинах

	1. Контрольна робота:

30 варіантів: відповідь на два питання та розв’язання комплексної задачі за варіантами
	Передбачено в загальному обсязі практичної роботи


Засоби і форми підсумкового контролю

	Види контролю та їх стислий текст

	Складання екзамену

Питання по модулях та практичне завдання


Згідно з «Положенням про впровадження кредитно-модульної системи організації навчального процесу» використовується 100-бальна шкала оцінювання.

Принцип формування оцінки за модуль у складі залікового кредиту за 100-бальною шкалою показано в таблиці, де наведена максимальна кількість балів, яку може набрати студент за різними видами навчання.
	Поточне тестування
	Практичні та лабораторні
заняття


	Відвідування

лекцій
	Самостійна

робота
	Сума балів за

модуль

	Змістовний

модуль 1
	Змістовний модуль 2
	
	
	
	

	до 20
	до 20
	до 30
	до 4
	до 26
	до 100


Поточне тестування оцінює рівень засвоєння матеріалу двох змістових модулів, які входять до складу відповідного модуля. Максимальна кількість балів за кожний змістовий модуль складає 20.

Практичні, семінарські й лабораторні заняття також оцінюються за трьома рівнями за відповідне відпрацювання завдань на кожному практичному, семінарському та лабораторному занятті (яких за навчальним планом - 8):


5  -  «відмінно» – 2 бали;

4  -  «добре» – 1,5 бали;

3  -  «задовільно» – 1 бал
За нестандартні рішення та творчий підхід при виконанні практичних та лабораторних завдань викладач може додати до 2 балів. Максимальна сума, яку може набрати студент – 30 балів.

За складову «Відвідування лекцій» бали не нараховуються взагалі, якщо студент не відвідував більш 3 лекційних занять (з загальної кількості – 7) у модулі з неповажних причин. За відвідування кожної лекції понад 3 (7 лекцій) нараховується по 1 балу. Максимальна сума становить 4 бали.

У складовій «Самостійна робота»  оцінюється рівень засвоєння студентом розділів і питань навчальної дисципліни, які визначені для самостійного вивчення. Оцінювання проводиться шляхом тестування та опитування студентів. Максимальна кількість балів складає 26.

До перелічених складових модульної оцінки можуть нараховуватися додаткові бали за участь студента в науковій роботі, підготовці публікацій, робіт на конкурси, участь в олімпіадах тощо.

Кількість додаткових балів визначається на розсуд викладача, але в сумі не більше 100 балів разом з переліченими складовими модульної оцінки. Обґрунтованість  нарахування студенту додаткових балів розглядається на засіданні кафедри і оформляється відповідним протоколом.

Отримана таким чином сума балів доводиться до відома студентів перед проведенням модульного контролю. Студентам, які набрали від 60 до 100 балів і згодні з цією сумою, відповідна оцінка модуля проставляється у заліково-екзаменаційній відомості. 

У разі незгоди студента з отриманою сумою балів або, якщо вона складає менше 60 балів, її можна покращити за рахунок участі студента в процедурі модульного (поточного)  контролю. 

Кількість балів, яка може бути отримана за результатом модульного (поточного) контролю, дає студенту можливість для підвищення оцінки поточного контролю на один ступінь за державною шкалою:

1 з  «4» (75-89 балів) на «5» (90-100 балів);

2 з  «3» (60-74 бали) на «4» (75-89 балів);

3 з  «2» (35-59 балів) на «3» (60-74 бали).

Таким чином максимальна кількість балів модульного контролю коливається у межах від 10 до 25 балів залежно від конкретного випадку.

Проведення підсумкового письмового екзамену
Екзамен проводиться у письмовій формі за екзаменаційними білетами. Екзаменаційний білет складається з теоретичного й практичного завдань.

Зразок екзаменаційного білету

Харківська національна академія міського господарства

(назва вищого навчального закладу)

Спеціальність   Менеджмент організацій             Семестр   5    

Навчальний предмет   Технологія ресторанних послуг
ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ №  1

1. Сучасний стан і перспективи розвитку ресторанного господарства.

2. Способи і правила подавання буфетної продукції у закладах ресторанного господарства.
3. Завдання.  Підібрати посуд, напої та визначити послідовність виконання обслуговування, якщо групою з трьох чоловіків та однієї жінки замовлено: морозиво «День і нічь», масло вершкове, кав’яр з цитриною, паштет, овочі натуральні, стейк із сьомги з овочевим гарніром, бульон з профіт ролями, хліб, тістечка пісочні, вода мініральна. 
Затверджений на засіданні кафедри Туризму і готельного господарства

Протокол № ______ від «___»  _________ 200   р.

Відповіді студентів оцінюються за 100-бальною системою відповідно до кваліфікаційних вимог.

Оцінка «відмінно» (90-100 балів) ставиться коли студент дає абсолютно правильні відповіді на теоретичні питання з викладенням оригінальних висновків, отриманих на основі програмного, додаткового матеріалу, законодавчих актів та нормативних документів. При виконанні практичного завдання студент застосовує системні знання навчального матеріалу, передбачені навчальною програмою.

Оцінка «дуже добре» (82-89 балів) Теоретичні питання розкрито повністю, на основі програмного та додаткового матеріалу. При виконанні практичного завдання студент застосовує узагальнені знання навчального матеріалу, передбачені навчальною програмою.

Оцінка «добре» (75-81 балів). Теоретичні питання розкрито повністю, програмний матеріал викладено у відповідності до вимог. Практичне завдання виконується взагалі правильно, але мають місце окремі неточності. 

Оцінка «задовільно» (69-74балів) Теоретичні запитання розкрито повністю, проте при викладанні програмного матеріалу допущені незначні помилки. При виконанні практичних завдань без достатнього розуміння студент застосовує навчальний матеріал, припускається помилок.

Оцінка «задовільно (достатньо)» (60-68балів). Теоретичні питання розкрито не повністю, з суттєвими помилками. При виконанні практичного завдання студент припускається значної кількості помилок, зустрічається зі значними труднощами при аналізі й порівнянні економічних явищ та процесів.

Оцінка «незадовільно» (35-59 балів) Теоретичні питання не розкрити. Студент не може виконати практичні завдання, виявляє здатність до викладення думки на елементарному рівні.

Оцінка «незадовільно» (менш 35 балів). Теоретичні питання не розкриті. Студент не може виконати практичні завдання.

При заповненні заліково-екзаменаційної відомості та залікової книжки (індивідуального навчального плану) студента, оцінка, виставлена за 100-бальною шкалою, повинна бути переведена до державної шкали (5, 4, 3,) та шкали ECTS (А, В, С, D, Е) (табл. 2.5).
Таблиця 2.5 – Шкала оцінювання знань студентів
	Визначення назви за державною шкалою (оцінка)
	Визначення назви за шкалою ECTS
	За 100-бальною шкалою
	ECTS                 

оцінка

	ВІДМІННО – 5
	Відмінно – відмінне виконання з незначною кількістю помилок
	90-100
	A

	ДОБРЕ - 4
	Дуже добре – вище середнього рівня з кількома помилками
	82-89
	B

	
	Добре – в загальному правильна робота з певною кількістю грубих помилок
	75-81
	C

	ЗАДОВІЛЬНО - 3
	Задовільно  - непогано, але зі значною кількістю недоліків
	69-74
	D

	
	Достатньо – виконання задовольняє мінімальні критерії
	60-68
	E

	НЕЗАДОВІЛЬ
НО – 2
	Незадовільно – потрібно попрацювати перед тим як отримати залік або екзамен (без повторного вивчення модуля)
	35-59
	FX

	
	Незадовільно  - необхідна серйозна подальша робота (повторне вивчення модуля)
	<35
	F


2.12. Рекомендована література
2.12.1. Нормативно-правові акти
1.
ДСТУ 3279-95 «Стандартизація послуг. Основні положення.”

2.    Правила роботи закладів (підприємств ) громадського харчування (Наказ №219 від 24.07.2002р. Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції України)
3.
ДСТУ 4281: 2004”Заклади ресторанного господарства. Класіфікація”.
4.
Збірник нормативних документів державного регулювання у сфері ресторанного бізнесу/Уклад.: О.І.Черево, Л.П. Малюк, Г.В. Дейниченко. –Харків: “Фавор ЛТД”, 2003. – 440 с.

5.
Гостиничные услуги . Услуги общественного питания / Малюк Л.П. и др. – Харків: ХДІГХ, 1999, – 271 с.

2.12.2. Підручники та навчальні посібники
6.
Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания - Ростов-на-Дону: «Феникс», 2003. – 352с.

7.
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. Учебник. – М.: Издательский центр  «Академия»,2004. –416с.
8.
Барановский В.А. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания/ Серия «Учебники, учебные пособия». – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2004 – 352с.

9.
П’ятницька Г.Т., П’ятницька Н.О. Менеджмент громадського харчування: Підручник.- К., 2001. – 654с.
2.12.3. Додаткова 

10.
П’ятницка Н.А. Организация производства и обслуживания в общественном питании / Практикум. – К.: Вища школа, 1990. –271с.
11.
«Организация производства и обслуживания в общественном питании» /М. И. Беляев, И. Г. Бережной и др.; ред. М. И. Беляева. – М.: Экономика, 1986. –302с.

12.
Х. Ридель. Бары и рестораны. Техники обслуживания. – Ростов-на-Дону «Феникс», 2002. –352                      
13.  Захарченко М.Н., Кучер Л.С., Обслуживание на предприятиях общественного питания – М.: Экономика, 1986. – 272 с. 

14
 Аграновский А. Д. и др. Организация производства в общественном питании: Уч. пособие для техникумов. – М., 1990. – 254 с.
15.
Фатхутдинов Р.А. Организация производства.– М.:  ИНФРА, 2002 – 350 с.
16.
Организация роботы предприятий общественного питания / Н. Н. Шаповалов, В. М. Пивоваров, Г. А. Крымская. – М.: Экономика, 1990. – 272с.

17.
Н.А. Петрищев. Карты организации труда на предприятиях общественного питания. – К.: Техніка, 1986. – 89 с.

18.
Курочкин А.С. Организация производства.: Уч. пособие. – К.: МАУП, 2003. – 216 с.

19.
Кучер Л.С. Ресторанный бизнес в России. – М.: Юрисконсульт, 2002. – 465 с. 

20.
Зигель Л., Зигель С. Ресторанный сервис. Основы международной практики обслуживания для профессионалов и начинающих. – М.: Центр полиграфии, 2003. – 378 с.

2.12.4. Ресурси мережі Internet
1.
http:// www. bri. ru
2. http:// www. chiken. kiev. ua;
3. http:// www. restaurator. ru
4. http:// www. ukrbiz. net;
5. http:// www. figaro. ru;
6. http:// www. pantagruel. com. ua; 
7. http:// www. torg. spb. ru;
8. http:// www. pressa. spb. ru;
9. http:// www. cascade-events. ru.
Навчальне видання
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