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Введение

Основная цель дисциплины – формирование базовых теоретических знаний и практических навыков в изучении технологии и организации деятельности службы питания предприятий туризма и индустрии гостеприимства.
В процессе изучения дисциплины студенты знакомятся с назначением и характеристиками отдельных подразделений службы питания, изучают физиологические принципы построения пищевых рационов, национальные особенности и традиции питания, а также банкетное и кейтеринговое обслуживание в деятельности предприятий питания гостиницы.

В результате изучения дисциплины «Технология и организация услуг питания» студенты  приобретают необходимые знания и умения по  организации работы службы питания гостиничных предприятий, которые в дальнейшем позволят выбрать наиболее рациональные и перспективные пути функционирования этой службы.
1. Цели и задачи выполнения  контрольно-курсовой работы
Контрольно-курсовую работу (ККР) по дисциплине «Технология и организация услуг питания»  студенты выполняют в соответствии с учебным планом.

Целью выполнения ККР является закрепление теоретических знаний и практических навыков по формированию оптимальной структуры ассортимента выпускаемой и реализуемой продукции, с предварительным анализом безубыточности предприятия.

Выполнение работы по дисциплине «Технология и организация услуг питания»  преследует следующие цели:

· углубленное изучение материала курса, формирующее у студентов способность целостного восприятия, интерпретации и оценки различных сторон организации деятельности службы питания предприятий туризма и индустрии гостеприимства 
· развитие навыков самостоятельной работы с литературой.

· формирование практических навыков анализа эффективности предпринимательской деятельности ресторана или гостиницы.
Студент самостоятельно выбирает тему теоретической части работы из имеющегося перечня. Тема контрольной работы может быть предложена и самим студентом исходя из его научных интересов и опыта работы на предприятии. 
2. Требования к оформлению контрольно-курсовой работы.

При оформелении контрольно-курсовой работы необходимо руководствоваться следующим:

· Объем контрольно-курсовой работы не должн превышать 25 страниц машинописного текста формата А4 (текстовый редактор Microsoft Word,  шрифт Times New Roman (13-14 пунктов) через 1,5 интервала);

· При форматировании текста следует устанавливать выравнивание по ширине, отступ первой строки абзаца 1,25 см;

· Каждую структурную часть контрольно-курсовой работы нужно начинать с нового листа. Точку в конце заголовка не ставят;

· Каждая цитата, заимствованные цифры и факты должны сопровождаться ссылкой на источник, описание которого приводится в списке использованной литературы (в ссылке указывается номер источника по списку и номера страниц, например, [2, С. 13-14]);

· Все аббревиатуры и сокращения слов, за исключением общепринятых, должны быть расшифрованы в тексте работы при первом употреблении.

3. Структура контрольно-курсовой работы.
Контрольно-курсовая работа должна иметь следующую примерную структуру: титульный лист, содержание, введение, основная часть, которая разбивается по разделам, заключение, список использованных источников, приложения.
Титульный лист является первой страницей контрольной работы, однако не нумеруется. Обазец оформления титульного листа приведен в Приложении 1.

В оглавлении приводятся все заголовки структурных частей работы с указанием страниц,с которых они начинаются. Заголовки оглавления должны точно повторять заголовки в тексте. Последнее слово каждого заголовка соединяют отточием с соответствующим ему номером страницы в правом столбце оглавления

Во введении необходимо обосновать актуальность выбранной темы, сформировать цель и задачи исследования.
В теоретическом разделе работы следует осмыслить высказывания различных авторов, стоящих на разных теоретических позициях, и показать, какие из них, с точки зрения студента, являются более правильными.

В заключении необходимо кратко доложить результаты анализа, сформулировать выводы и предложения, вытекающие из работы, возможные к принятию управленческие решения. 

Список литературы должен содержать не менее 10-15 наименований использованных литературных источников, включая отечественные и зарубежные публикации.

Сведения об источниках следует располагать строго в алфавитном порядке и нумеровать арабскими цифрами с точкой. Перечень статей и книг на иностранном языке приводится также в алфавитном порядке после перечня источников на русском языке.

Описание литературных источников должно строиться следующим образом: Автор. Название: сведения, относящиеся к названию. / Сведения об издании. – Место издания: Издательство, год издания. – Объем страниц.

Пример:

Л.П. Шматько. Туризм и гостиничное хозяйство: Учебное пособие. – М: ИКЦ «МарТ»; Ростов н/Д: Издательский центр «МарТ», 2003. – 352 с.

Описание статьи из периодического издания должно строиться следующим образом: Автор. Название статьи. // Название журнала. –  Дата издания. –  номер. – страницы.

Описание источников информации из сети Интернет должно выглядеть следующим образом:

Автор. Название статьи. // Название источника. – Электронный адрес источника. – Дата опубликования.

В приложении следует поместить источники информации, графики, рисунки, схемы и другой вспомогательный материал с обязательной ссылкой на них в основном тексте.

4. Последовательность выполнения контрольно-курсовой работы.

Процесс подготовки и защиты контрольно-курсовой работы состоит из следующих этапов:

1. Выбор темы.

2. Подбор литературных источников по теме и источников информации для выполнения работы. 

3. Составление плана.

4. Изучение подобранных литературных источников и фактического материала конкретного предприятия.

5. Систематизированная обработка и анализ собранного по теме контрольно-курсовой работы теоретического и практического материала.

6. Написание текста контрольно-курсовой работы.

7. Защита контрольно-курсовой работы.
5. Рекомендуемые темы контрольно-курсовой работы

1.  Рынок услуг индустрии гостеприимства и туризма в РФ и перспективы его развития.

2.  Роль и значение гостинично-ресторанного хозяйства в социально-экономическом развитии страны.

3.   Понятие общественного питания, его роль и значение в гостинично-туристском комплексе.

4.   Управление доходами гостиничного предприятия: понятие, основные методы, применение программных средств.

5.   Рынок гостинично-ресторанных услуг как объект маркетинга.

6.   Основные функции управления и их реализация  в индустрии гостеприимства.

7.   Классификация и характеристика типов  предприятий размещения.

8.   Этапы производственного цикла в ресторанах, их организационно-экономические характеристики.

9. Структура и организация работы банкетной службы в гостинице.
10. Современные формы самообслуживания, их применение в гостиничном сервисе.

11. Пищевые религиозные обряды и особенности организации питания верующих или паломников.

12. Особенности организации кейтеринга (на примере конкретного предприятия).

13. Организация работы ресторана «первой» категории (на примере конкретного предприятия).
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