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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Контрольная работа выполняется студентами заочной формы обучения и преследует следующие цели:

- развивать способность студента к анализу учебной и нормативной литературы;

- вырабатывать умение систематизировать и обобщать научный материал, а также практические;

- развивать у студентов умение применять эти положения на практике. 

Работа должна быть выполнена самостоятельно, осмысленно, а не путем механического переписывания первоисточников.

Для выполнения контрольной работы по дисциплине «Технология и организация услуг питания» студентами заочной формы обучения необходимо из предложенного списка выбрать по последним цифрам номера зачетной книжки.

1) страницы работы должны быть пронумерованы и иметь поля для замечаний преподавателя;

2)в конце работы надо привести список фактически использованной литературы, работу подписать и поставить дату ее выполнения.

Объем контрольной работы должен составлять 10-12 листов . Нарушение указанных требований служит основанием для возврата работы студенту для соответствующей доработки. Контрольная работа должна быть предоставлена в установленный графиком срок.

Кроме указанной литературы, студенты могут использовать учебники и учебные пособия для юридических ВУЗов, изданные в последние годы, а также различные статьи из журналов и газет: за 2015-2018 г.г.

Темы рефератов: 
Темы  рефератов по дисциплине «Технология и организация услуг питания»

1. Виды сервиса, специфика и отличия. 

2. Состав обслуживающего персонала. 

3. Организация сервисной деятельности на предприятии. 

4. Увеличение продаж. 

5. Правила обслуживания, стандарты сервиса. 

6. Обучение персонала правилам обслуживания. 

7. Виды и специфика массовых мероприятий. 

8. Прием заказа на проведение массовых мероприятий. 

9. Организация обслуживания групп туристов. 

10. Состав помещений для обслуживания. 

11. Инвентарь для обслуживания. 

12. Мебель, посуда, приборы. 

13. Приемка сырья и изготовление полуфабрикатов. 

14. Нормы производственных потерь. 

15. Технологии приготовления блюд. 

16. Холодильное оборудование. 

17. Сроки хранения готовой продукции и сырья. 

18. Принцип ротации сырья. 

19. Состав производственных помещений. 

20. Комплектация оборудованием. 

21. Производственный и технический персонал в ресторанном бизнесе. 

22. Нормативно правовая база. 

23. Согласовательная деятельность. 

24. Комплектация и оснащение предприятия.

25. Задачи менеджмента в ресторанном бизнесе. 

26. Стили руководства. 

27. Результативность управленческой деятельности. 

28. Задачи АХД. 

29. Распределение ответственности и обязанностей по АХД. 

30. Организация сервисного обслуживания на предприятиях общественного питания.
