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Аннотация 
рабочей учебной программы 
дисциплины «Ресторанный сервис»



1. Цель изучения дисциплины: 
- дать студентам представление  о  специфике  ресторанного  сервиса, правила  делового  этикета  и  корпоративной  культуры; умение работать  в  коллективе,  принимать  решения,  проявлять лидерские качества.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен иметь представление о специфике ресторанного  сервиса, понимать значение  ресторанного сервиса для развития сферы услуг.
2. Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы.
3. Разделы дисциплины:
- введение;
- организация торговой и производственной деятельности ресторана; 
- материально-техническая база обслуживания;
- требования к обслуживающему персоналу;
- подготовка к обслуживанию;
- меню – лицо ресторана; 
- встреча и обслуживание гостей; 
- организация и обслуживание банкетов; 
- ресторанное обслуживание иностранных туристов;
- управление персоналом ресторана;
- охрана труда на предприятиях общественного питания;
- санитарно-эпидемиологические  мероприятия в сфере общественного питания;
- планирование и налогообложение в ресторанном бизнесе;
- контроль за деятельностью ресторана.
4.Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины:  ОК-7, ОК-9, ПК-4, ПК-8, ПК-9, ПК-10.


