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Пояснительная записка

Методические рекомендации по оценке качества подготовки обучающихся, являющиеся составной частью учебно-методического комплекса по дисциплине дисциплине ОП.15  «Индустрия гостеприимства» составлены в соответствии с:

1 Федеральным государственным образовательным стандартом  по специальности

43.02.01  Организация обслуживания в общественном питании;

2 Рабочей программой учебной дисциплины;
3.Положением об оценке качества освоения обучающимися основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального образования в колледжах НовГУ.  

Методические рекомендации по оценке качества подготовки обучающихся охватывают весь объем содержания учебной дисциплины «Статистика», включают в себя все виды планируемых аттестационных мероприятий с указанием формы проведения, перечня вопросов и практических заданий, критериев оценки. 

Оценка качества подготовки обучающегося  проводится с целью выявления уровня  знаний, умений обучающегося.
После изучения дисциплины обучающийся должен  уметь:

- -составлять договорную документацию, необходимую для осуществления предпринимательской деятельности в индустрии гостеприимства;

-разрабатывать и реализовывать новые товары и услуги;

-владеть специальной терминологией, необходимой для анализа деятельности предприятий индустрии гостеприимства;

-организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслуживанию, процесс обслуживания с использованием различных методов и приемов подачи блюд и напитков;

В результате выполнения самостоятельной работы   обучающийся должен знать:

-нормативно-правовые документы, регулирующие деятельность предприятий индустрии гостеприимства; 

-организационно – управленческую структуру предприятий индустрии гостеприимства;

-средства, методы и формы обслуживания, классификацию услуг общественного питания;

Оценка качества подготовки обучающихся по данной дисциплине предусматривает следующие аттестационные мероприятия: текущий контроль успеваемости, итоговую аттестацию. 

Текущий контроль успеваемости проводится по темам, разделам рабочей программы дисциплины. 

Итоговая аттестация по дисциплине в соответствии с учебным планом проводится в 8  семестре в форме устного экзамена. 
Текущий контроль успеваемости

 

	Раздел, тема

(из рабочей программы)
	Формы и методы контроля

	 
	

	Тема 1

Предмет, методы и задачи изучения дисциплины
	Форма–   индивидуальная 

 Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии.

	Тема 2
Становление индустрии гостеприимства
	Форма–   индивидуальная 

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС  

Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии.

	Тема 3 Организационно-управленческая структура мирового гостиничного комплекса
	Форма– индивидуальная 

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС  

Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии.

	Тема 4

Правовые основы функционирования индустрии гостеприимства
	Форма–   индивидуальная 

Методы: проверка выполнения   СРС  

Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 5 Организационные структуры гостиничного хозяйства
	Форма– групповая, индивидуальная 

Методы: проверка выполнения  СРС  

Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 6

Предприятия общественного питания в  индустрии гостеприимства
	Форма–   индивидуальная 

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС  

Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 7

Особенности менеджмента индустрии гостеприимства


	Форма–   индивидуальная 

Методы: проверка выполнения практических заданий и СРС  

Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 8

Особенности организации развлекательных программ  в индустрии гостеприимства
	Форма– групповая, индивидуальная 

Методы: проверка выполнения  СРС  

Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии

	Тема 9

Транспортные услуги в индустрии гостеприимства
	Форма–  , индивидуальная 

Методы: проверка выполнения  СРС  

Текущий контроль – устный фронтальный опрос на теоретическом занятии


Итоговая аттестация
 

Семестр 8
Форма итоговой аттестации: устный экзамен
 
1. Сущность индустрии гостеприимства. Понятия и структура индустрии гостеприимства

2. Типы предприятий общественного питания
3. Использование различных видов транспорта в индустрии гостеприимства

4. Место предприятий питания в структуре индустрии гостеприимства
5. Современное состояние и тенденции развития индустрии гостеприимства
6. Понятие общественного питания.  Особенности производственно-торговой деятельности предприятий общественного питания.
7. Модели гостеприимства: европейская, азиатская
8. Развлекательный сектор в деятельности транспортных предприятий

9. Модели гостеприимства: американская, восточно-европейская

10. Классификация предприятий общественного питания (по характеру производственной деятельности, по местоположению, по контингенту обслуживаемых клиентов, по типу управления, по ассортименту, по методу обслуживания, по времени функционирования)
11. Система франчайзинга в индустрии гостеприимства
12. Роль и место транспортных услуг на рынке индустрии гостеприимства

13. Модели организации гостиничного бизнеса

14. Этапы технологического цикла обслуживания клиентов в гостинице:  бронирование, заезд, регистрация и размещение, проживание и обслуживание во время проживания, выезд и выписка гостя

15. Перспективы развития гостиничного дела в России

16. Функционирование основных служб гостиницы: службы управления номерным фондом службы приема и размещения, административно-хозяйственной службы

17. Законы и нормативные акты,  регулирующие индустрию гостеприимства

18. Технологии управления качеством продукта  в сфере гостеприимства
19. Стандартизация и сертификация предприятий индустрии гостеприимства

20. Виды обслуживания на предприятиях питания
21. Методы обслуживания (а ля карт, а парт, табльдот, шведский стол, буфетное обслуживание) на предприятиях питания

22. Стандарты функционирования предприятий питания

23. Общая характеристика гостиничных предприятий
24. Информационное обеспечение менеджмента гостеприимства
25. Гостиничная услуга: понятие  и свойства

26. Типы питания в отелях (западная классификация)

27. Классификация гостиниц в России и за рубежом. 

28. Цели, задачи и методы менеджмента гостеприимства. Структура управления предприятиями индустрии гостеприимства

29. Современное состояние и тенденции развития индустрии гостеприимства

30. Построение системы менеджмента на предприятиях питания на основе линейной, линейно-функциональной структуры управления
31. Способы обслуживания (французский, английский, русский, американский сервис) на предприятиях питания

32. Развлекательный сектор в деятельности предприятий питания. 

33. Кейтеринг как вид обслуживания на предприятиях общественного питания.
34. Организация безопасности в отелях и ресторанах 

35. Взаимодействие предприятий общественного питания с гостиницами. Организация питания в отелях.

36. Сектор развлечений досуга и спорта  как составляющая индустрии гостеприимства. 

37. Персонал как главное звено индустрии гостеприимства. Подбор и подготовка профессионального   персонала
38. Качество услуги гостеприимства

39. Принципы функционирования основных служб предприятий питания.  

40. Этапы развития отечественной индустрии гостеприимства
Информационное обеспечение обучения
Основные источники:  
1. Брашнов Д. Г. Гостиничный сервис и туризм : учебное пособие.- М.: ИНФРА-М, 2012. – 224 с. – (ПРОФИль)

2. Елканова Д.И. Основы индустрии гостеприимства.-М.: Дашков и К, 2009. – 248 с.
3. Ляпина И. Ю.Организация и технология гостиничного обслуживания.- М.: Академия, 2011.-2008 с.

4. Романович Ж.А., Калачев С.Л. Сервисная деятельность.– М.: Дашков и К, 2012.– 268 с.

5. Сорокина А. В. Организация обслуживания в гостиницах и туристских комплексах: учебное пособие. – М.: ИНФРА- М, 2013. – 304 с.- (ПРОФИль)

Дополнительные источники:

1. Сирый, В. К. Ресторанный бизнес: управляем профессионально и эффективно. Полное практическое руководство / В. К. Сирый, И. О. Бухаров, С. В. Ярков, Ф. Л. Сокирянский. – Москва: Эксмо, 2012. – 352 с. 

2.  Тимохина, Т. Л. Организация приема и обслуживания туристов: учебное пособие / Т. Л. Тимохина. – Москва: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-М, 2010. – 352 с. 

3.  Уокер, Дж. Управление гостеприимством: вводный курс: учебник / Дж. Уокер. – Москва : ЮНИТИ-ДАНА, 2011. – 849 с.

4. Чудновский, А. Д. Менеджмент в туризме и гостиничном хозяйстве: учебник / А. Д. Чудновский [и др.]. – 3-е изд, стер. – Москва: КНОРУС, 2010. – 320 с. 

5. Беквит, Г. Продавая незримое: Руоковдство по современному маркетингу услуг/ Г. Беквит. – Москва: Альпина Паблишерз, 2009. – 224 с.  


         Периодические издания 

     Журнал:  Гостиницы и рестораны. Бизнес и управление 

    Интернет-ресурсы:
      1.         http://www.advertology.ru/ 

1. http://www.restoranoved.ru/
2. http://www.sostav.ru/ 

Перечень методических указаний, разработанных преподавателем 
1. Методические рекомендации по организации и выполнению самостоятельной работы студентов
2. Методические рекомендации по практическим занятиям .
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