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Образовательная программа: 
6В11102 – «Ресторанный и гостиничный бизнес»
ПРОГРАММА дисциплины
(SYLLABUS)

«Индустрия питания»

НУР-СУЛТАН – 2021
Программа дисциплины

«Индустрия питания»:
Утверждена Учебно-методическим советом университета (протокол от                    2021 г.№    );

Рекомендована учебно-методическим бюро факультета (протокол от           2021 г. №   );

	Председатель бюро
	
	
	
	М.М.Нарбинова

	
	
	(подпись)
	
	(И.О. Фамилия)


Одобрена на заседании кафедры (протокол от                 2021 г. №     );

	Заведующий кафедрой
	
	
	
	А.А.Жунусова

	
	
	(подпись)
	
	(И.О. Фамилия)


Составлена:
	Ст.преподаватель
	
	
	
	А.И.Нурмат

	(должность)
	
	(подпись)
	
	(И.О. Фамилия)


Согласовано (работодатель):

	Директор ТОО Туристическая фирма

        «Аружан»                                               
	
	
	
	М.Б. Цой

	(должность)
	
	(подпись)
	
	(И.О. Фамилия)



1.  Информация о преподавателе

- Нурмат Асия Игибаевна магистр, ст.преподаватель
- Перечень требований преподавателя:
- с 9.00-18.00 ч.

- кабинет 206 корпус В
- a.nurmat@tau-edu.kz
2. Описание дисциплины

Дисциплина «Индустрия питания» является компонентом по выбору, составная часть профессиональной подготовки ОП бакалавриата «6В11102 – Ресторанный и гостиничный бизнес», изучается в 3 семестре. На изучение дисциплины всего отведено 90 академических часов, которые распределены по видам занятий следующим образом: аудиторные занятия – 30 часов, самостоятельная работа обучающегося (СРО) – 60 часов. Аудиторное время в объёме 30 часов составляют: лекции – 15 часов, практические занятия – 15 часов. 

Форма итогового (семестрового) контроля знаний студентов: 2-й курс, 3-й семестр – экзамен.

3. Цели и задачи дисциплины 

Цель дисциплина «Индустрия питания» - раскрыть сущность форм и методов обслуживания в пищевой промышленности, знать ассортимент посуды, посуды и инвентаря, сервировки стола и правил подачи еды и напитков.
Задачами курса являются: изучение типов ресторана; видов сервиса; условий питания и метода обслуживания; составление бизнес-плана и меню; гигиены, санитарии, безопасности ресторана.
Изучив дисциплину, студент должен:

Знать: закономерности и особенности функционирования предприятий ресторанного и гостиничного бизнеса.
           Уметь: разрабатывать комплекс мер по содействию модернизации    материальной базы гостиниц и ресторанов; внедрять инновационные методы обслуживания и управления на данных предприятиях.
Иметь представление: об основах организации ресторанного сектора в современных условиях. На современном этапе развития общества, в эпоху массового туризма ресторанный сектор является одной из главных составляющих развития туристского рынка. Знание об организации, функционировании и особенностях экономической политики ресторанов позволяет правильно организовать эффективность деятельности ресторанного бизнеса.
Пререквизиты: 

Постреквизиты: 
4. Формат обучения: традиционный, онлайн 

5. Темы и продолжительность их изучения

5.1. Лекционные занятия
	№№

п/п
	Тема занятия [№ литературы, §§…, страницы]
	Объем,

часы
	Неделя изучения

	1
	Формирование, сущность и функционирование пищевых предприятий [1-с.5-8]
	2
	2

	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания [1-с.16-22]
	2
	2

	3
	Требования к водоснабжению, водоотведению, отоплению, освещению, вентиляции и кондиционированию [1- с.23-26]
	1
	1

	4
	Производственная деятельность ресторана [1- с.23-37]
	1
	1

	5
	Инструменты специального назначения [1- с.41-46]
	1
	1

	6
	Специальные услуги в ресторанах [1-с.47-62; 2-с.47-52]
	1
	1

	7
	Все основные услуги и завтрак [1- с.64-73]
	1
	1

	8
	Персоналы в сфере обслуживания[3-с.118-120]
	1
	1

	9
	Суть конкурентоспособности пищевой промышленности в ее составляющих [1-с.117-124]
	1
	1

	10
	Особенности пищевой промышленности в странах Европы
	1
	1

	11
	Особенности пищевой промышленности Средней Азии [1-с.135-144]
	1
	1

	12
	Особенности пищевой промышленности Казахстана [3-с. 145-158].  
	1
	1

	13
	Формирование, сущность и функционирование пищевых предприятий [1-с.5-8]
	1
	1

	ИТОГО:
	15
	15


5.2. Практические занятия
	№№

п/п
	Тема занятия [№ литературы, §§…, страницы]
	Объем,

часы
	Неделя изучения

	1
	Формирование, сущность и функционирование пищевых предприятий [1-с.5-8]
	2
	2

	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания [1-с.16-22]
	2
	2

	3
	Требования к водоснабжению, водоотведению, отоплению, освещению, вентиляции и кондиционированию [1- с.23-26]
	1
	1

	4
	Производственная деятельность ресторана [1- с.23-37]
	1
	1

	5
	Инструменты специального назначения [1- с.41-46]
	1
	1

	6
	Специальные услуги в ресторанах [1-с.47-62; 2-с.47-52]
	1
	1

	7
	Все основные услуги и завтрак [1- с.64-73]
	1
	1

	8
	Персоналы в сфере обслуживания[3-с.118-120]
	1
	1

	9
	Суть конкурентоспособности пищевой промышленности в ее составляющих [1-с.117-124]
	1
	1

	10
	Особенности пищевой промышленности в странах Европы
	1
	1

	11
	Особенности пищевой промышленности Средней Азии [1-с.135-144]
	1
	1

	12
	Особенности пищевой промышленности Казахстана [3-с. 145-158].  
	1
	1

	13
	Формирование, сущность и функционирование пищевых предприятий [1-с.5-8]
	1
	1

	ИТОГО:
	15
	15


6. Задания самостоятельной работы
	№ задания
	Тема занятия 
	Задания СРС
	Форма контроля 
	Срок сдачи

(неделя)

	1
	Формирование, сущность и функционирование пищевых предприятий
	Особенности организации общественного питания
	Доклад
	1 неделя

	2
	Санитарно-эпидемиологические требования к объектам общественного питания 
	Основные правила гостеприимства и качественного обслуживания.
	Презентация
	2 неделя

	3
	Требования к водоснабжению, водоотведению, отоплению, освещению, вентиляции и кондиционированию 
	Инструменты специального назначения. Формы банкетного обслуживания.
	Презентация
	3 неделя

	4
	Производственная деятельность ресторана
	Структура предприятий питания
	Доклад
	4 неделя

	5
	Инструменты специального назначения
	Приветствие гостей Предоставление меню
	Эссе
	

	6
	Специальные услуги в ресторанах 
	Посуда: деревянная и пластиковая посуда. Порционные формы для жарки горячих блюд
	Глоссарий

Доклад
	5 неделя

	7
	Все основные услуги и завтрак 
	Правила подготовки к сервировке и сервировки столов.
	Презентация
	6 неделя

	8
	Персоналы в сфере обслуживания
	Все основные услуги и завтрак
	Презентация
	7 неделя

	9
	Суть конкурентоспособности пищевой промышленности в ее составляющих 
	Профессиональная подготовка и обучение сотрудников гостиничного и ресторанного бизнеса
	Доклад
	9 неделя

	10
	Особенности пищевой промышленности в странах Европы
	Суть конкурентоспособности пищевой промышленности заключается в анализе ее составляющих
	Доклад
	10 неделя

	11
	Особенности пищевой промышленности Средней Азии 
	Особенности пищевой промышленности в странах Европы
	Доклад
	11-12 неделя

	12
	Особенности пищевой промышленности Казахстана 
	Особенности пищевой промышленности Центральной Азии
	Доклад
	13-14 неделя

	13
	Формирование, сущность и функционирование пищевых предприятий 
	Особенности пищевой промышленности Казахстана
	Доклад
	15 неделя


7. Время консультаций

Консультации каждый четверг в 14.00 в аудит. 203 или направлять свои вопросы по электронному адресу: a.nurmat@tau-edu.kz
8. Расписание проверок знаний обучающихся

Проверка знаний студентов осуществляется в ходе проведения практических занятий и консультаций 
9. Критерии оценки знаний обучающихся

	Тип задания
	Вес каждого задания
	Оценочная шкала
	Исключения и отличительные особенности
	Распределение оценок

	Презентация
	35 %
	50-95
	Работа выполнена на высоком профессиональном уровне. Полностью соответствует поставленным в задании целям и задачам. Представленный материал в основном верен, допускаются мелкие неточности. Студент свободно отвечает на вопросы, связанные с проектом. Выражена способность к профессиональной адаптации, интерпретации знаний из междисциплинарных областей. Документация представлена в срок. Полностью оформлена в соответствии с требованиями.
	90-95

	
	
	
	Работа выполнена на достаточно высоком профессиональном уровне. Допущено до 3 негрубых ошибок, не влияющий на результат. Студент отвечает на вопросы, связанные с проектом, но недостаточно полно.

Документация представлена достаточно полно и в срок, но с некоторыми недоработками.
	70-89

	
	
	
	Уровень недостаточно высок. Допущено до 5 ошибок, не существенно влияющих на конечный результат, но ход решения верный. Студент может ответить лишь на некоторые из заданных вопросов, связанных с проектом.

Документация сдана со значительным опозданием (более недели). Отсутствуют отдельные фрагменты
	50-69

	
	
	
	Работа выполнена на низком уровне. Допущены грубые ошибки. Решение принципиально не верно
	49

	Проект
	40 %
	50-90
	Использование новых технологий или принципов организации, основанные на опережающих решениях,

коллективный характер принимаемых решений; характер общения и взаимопомощи, взаимодополняемости участников проекта;

творческий подход, собственное оригинальное отношением авторов к идее проекта
	+10 б

	Доклад
	10 %
	50-95
	Присутствие личной заинтересованности в раскрываемой теме, собственная точка зрения, аргументы и комментарии, выводы

Оригинальность содержания доклада должна составлять не менее 75 %
	+5

	Реферат
	15 %
	50-95
	Самостоятельное и безошибочное решение профессиональных задач, аккуратное оформление результатов со ссылкой на статьи действующих законодательных актов, оригинальность не менее 75 %
	+5


10. Политика (Правила) курса
Контроль учебных достижений включает проверку текущей успеваемости, контрольные срезы знаний, экзамен. 
Текущий контроль успеваемости проводится во время учебных занятий, оцениваются выступления на семинарских занятиях, активность на лекционных занятиях, выполнение заданий самостоятельной работы. Все оценки текущей успеваемости выставляются по 100 балльной шкале (неуд. 0-49, удовл. 50-69, хорошо 70-89, отлично 90-100). 
Рубежный контроль успеваемости представляет собой подведение итогов по текущей успеваемости с учетом контрольных срезов знаний.
Контрольные срезы знаний выполняются непосредственно на текущих занятиях без предварительного предупреждения и подготовки в письменной форме при завершении изучения определенной темы/ блока тем  (согласно академического календаря на неделе коллоквиума). 
Экзамен сдается по окончании семестра по расписанию при наличии рейтинга допуска. Рейтинг допуска должен составлять не менее 50% знаний для допуска к экзамену. При неявке на экзамен студент должен обосновать причину отсутствия. На все экзамены при себе нужно иметь карточку «Допущен к сессии» от деканата. Использование учебников на экзаменах не разрешается. Результаты рубежных контролей составляют 60% от общей оценки, а итоговый экзамен составит 40% оценки. Ваша итоговая оценка будет определяться по стобалльной шкале. Оценки за пропущенные занятия и невыполненные задания СРС не восполняются.
Всем студентам независимо от индивидуальных возможностей и особых образовательных потребностей обеспечивается равный доступ и предъявляются одинаковые требования  к данному курсу. 
Способы обратной связи: обратная связь осуществляется через АИС «Платонус» и Moodle путем своевременной сдачи заданий. Сроки сдачи указаны в силлабусе.

Академическая честность: все задания, отправляемые через АИС «Платонус» проходят проверку на антиплагиат через встроенную программу «Strike Plagiarism». При онлайн-обучении используется прокторинговая программа.

Правила этикета и поведения: см. Академическую политику на сайте ТАУ (раздел «Порядок организации учебного процесса по дистанционным образовательным технологиям (ДОТ)», подразделы «Об учете посещаемости обучающихся» и «Об этике поведения обучающихся при проведении онлайн-занятий».
Технические требования: наличие ПК или ноутбука, вебкамеры и микрофона.
11. Список литературы

11.1 Основная литература:
1. Сальменова С.К., Бакербекова А.Т. «Ресторанное дело»: Учебное пособие. Нур-Султан, 2019.

2. Гостиничное и ресторанное дело: Учебник / Под ред.Р.Мерца. Изд-во Фолиант. Астана, 2019
3. Уварова А.К. Организация питания в туризме. Алматы, 2015
11.2. Дополнительная литература: 
1. Белошапка М.И.  «Технология ресторанного обслуживания» - М.:Академия, 2014.
2.Ефимова О.П.Экономика гостиниц и ресторанного дела. Ефимова М.,2014. - 213 с.
3.Бондаренко Г.Менеджмент гостиниц и ресторанов М.,2014.-365 с.

4.Фоминых И.Л.Организация и менеджмент рекламы, менеджмент вин и крепких алкогольных напитков. Ростов-на-Дону - 2015.

1. Ресторанное дело: учебное пособие. Чернова Е. В. , Баженова Т. С. , Котова Н. П. Санкт-Петербург: Троицкий мост, 2021-250с
2. Туризм и гостиничное хозяйство. Учебник/Под ред. проф., д.э.н.Чудновского А.Д. – М.:ЮРКНИГА, 2015. – 448 с.
3. Гостиничный бизнес: учебник. Медлик С. , Инграм Х. Москва: Юнити, 2015
4. Гостиничное хозяйство международных туристских дестинаций: учебник. Сухов Р. И. Ростов-на-Дону: Южный федеральный университет, 2016-196с
5. Чудновский А.Д., Жукова М.А., Сенин В.С. Управление индустрией туризма: Уч.пособие. – М.:КНОРУС, 2014. – 448 с.
6. Биржаков М.Б., Никифоров В.И. и др. Индустрия туризма: ПЕРЕВОЗКИ: Учебное пособие. – СПб.: Издательский дом Герда, 2016. – 400 с.

12. Вопросы для контрольного среза знаний в рамках рубежного контроля 
12.1 Вопросы для 1- го рубежного контроля (РК1)
1. История развития ресторанного сервиса.

2. Концепция современного ресторанного бизнеса России.

3. Классификация ресторанов. Понятие и функции ресторана, бара, кафе.

4. Классификация ресторанов. Требования к ресторанам различных классов.

5. Требования к ресторанам класса «Люкс».

6. Требования к ресторанам высшего класса.

7. требования к ресторанам первого класса.

8. Требования к внеразрядным ресторанам.

9. Типологическая классификация ресторанов.

10. Основные правила обслуживания в ресторанах.

11. Концепция ресторанов.

12. Виды торговых помещений ресторана.

13. Характеристика основных торговых помещений.

14. Вспомогательные торговые помещения. Сервизная.

15. Вспомогательные торговые помещения. Моечная столовой посуды. Бельевая.

16. Интерьер предприятий общественного питания.

17. Оборудование торговых залов.

18. Рабочее место официанта.

19. Основные критерии выбора столовой посуды и приборов.

20. Виды фарфоровой посуды.

21. Уход и правила работы с фарфоровой посудой.

22. Виды стеклянной посуды.

23. Уход и правила работы со стеклянной посудой.

24. Виды посуды из огнеупорного стекла.

25. Виды керамической посуды.

26. Уход и правила работы с керамической посудой.

27. Виды металлической посуды.

28. Уход и правила работы с металлической посудой.

29. Виды столовых приборов.

30. Уход и правила работы со столовыми приборами.

31. Основные виды и размеры столового белья.

32. Учет и хранение столовой посуды и белья.

33. Накрытие столов скатертями, оформление столов салфетками.

34. Понятие и назначение меню.

35. Прейскуранты – понятие, особенности составления.

36. Последовательность расположения блюд и напитков в меню.

37. Типы или классы меню.

38. Планирование меню.

39. Язык меню.

40. Художественное оформление меню.

41. Оформление карты и прейскуранта винно-водочных изделий.

42. Составление карты напитков и прейскуранта вино-водочных изделий

43. Карта вин.

44. Ассортимент винно-водочных изделий к различным блюдам.

45. Коктейльная карта. Барная карта
46. Прием заказов и досервировка стола
47. Оборудование для подачи напитков. Подача напитков
48. Обслуживание банкетов
49. Обслуживание в номерах
50. Расчет посетителей
12.2 Вопросы для 2- го рубежного контроля (РК2)
1. Организация меню в ресторанах (типы меню)

2. Памятка для руководителей, памятка для официантов

3. Традиции кулинарного мастерства

4. Маркетинг и реклама ресторана

5. Подготовка к обслуживанию клиентов. Начало обслуживания клиентов

6.Требования к архитектурно-планировочным решениям и оформлению предприятий питания

7. Функциональные группы помещений предприятий питания

8. Характеристика торговых помещений для обслуживания посетителей
9. Мебель залов: виды, назначение, характеристика
10. Проблемы и перспективы развития сетевых ресторанов
11. Особенности работы элитных ресторанов
12. Методы и формы обслуживания посетителей в предприятии питания
13. Бронирование мест, как предварительный элемент обслуживания
14. Встреча и размещение гостей первый этап обслуживания
15. Прием и оформление заказа. Умение дать профессиональный совет

16. Использование компьютерных технологий в ресторане

17. Понятие автоматизации в ресторане. Виды систем автоматизации

18. Виды, назначение и характеристики банкетов и приемов

19. Организация обслуживания банкетов и приемов

20. Кейтеринг - прогрессивная технология обслуживания

21. Виды кейтеринга и их характерные черты

22. Подача закусок, блюд и напитков в VIP – зале

23. Транширование и фламбирование в присутствии посетителей

24. Условия питания в ресторанах при гостинице

25. Специальные формы организации питания: «шведский стол», «европейский завтрак» и т.д.

26. Фаст-фуды – рестораны быстрого питания

27. Quick & Casual - новый формат на ресторанном рынке

28. Современные предприятия самообслуживания: фри-фло

29. Современные предприятия самообслуживания: слот-фуд

30. Современные предприятия самообслуживания: фуд-корт

31. Особенности организации работы современных столовых

32. Особенности организации работы службы мэйл-фуд

33. Особенности работы магазинов-кулинарий при ресторанах

34. Кофейня как современный формат в ресторанном бизнесе

35. Сервисные технологии работы с персоналом ресторана

36. Основные понятия, функции и виды компьютерных систем управления рестораном. R-Keeper

37. Международные ресторанные цепи

38. Особенности ресторанного обслуживания. Ресторанный этикет

39. Официант и метродотель (администратор). Конфликтные ситуации

40. Структура, формы работы кухни. Основные понятия

41. Технологические документы: технологические карты, рецептура

42. Шеф-повар

43. Структура блюд и напитков

44. История создания вин, иных напитков и блюд

45. Зал, как особая зона обслуживания

46. Функция заказа

47.Сервировка. Правила, стандарты и виды сервировки

48. Функция интерьера. Фасад ресторана

49. Подготовка ресторана к приему гостей

50. Основные стратегии ценообразования в ресторане
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