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Теоретические вопросы:

1. Характеристика гостиничных предприятий

2. Классификация гостиниц: по качеству услуг, по вместимости, по месту расположения, по форме собственности

3. Особенности и виды гостиничных услуг

4. Основные службы гостиничного предприятия, их взаимодействие

5. Историческиеэтапызарождения и развитияиндустриипитания

6. Классификацияпредприятийобщественногопитания

7. Служба питания как один из основных элементов структуры управления гостиничным предприятием

8. Задачи, функции и особенностиработыслужбыпитания гостиничного предприятия
10. Характеристика деятельности структурных подразделений службы питания гостиничного предприятия.

11. Планирование работы службы питания гостиничного предприятия.

12. Характеристика материально-технической базы службы питания гостиничного предприятия.

13. Планирование потребности службы питания в материально-технических ресурсах
14. Характеристика персонала службы питания гостиничного предприятия.

15. Планирование потребностей службы питания в персонале.

16. Методы оказания услуг питания гостям отеля.

17. Виды сервисов при оказании услуг питания гостям отеля.

18. Рольработыкухни в организациипитаниягостей.

19Сущность, цели и задачи работы кухни ресторана гостиничного предприятия

20. Организацияработыкухонныхцехов ресторана гостиничного предприятия

21.Обеспечениетехнологическихпроцессовкухоннымоборудованием и инвентарем

22. Расчетпотребности в необходимыхпродуктах для оказания услуг питания

23. Организация складированияпродуктов на кухне ресторана гостиничного предприятия
24. Организация контроля качества продуктов, используемых для оказания услуг питания.

25. Численный, профессиональный и квалификационный состав персонала кухни

26. Рациональное распределение должностных обязанностей персонала кухни.

27. Должностныеинструкцииперсоналакухни.

28. Графикработы и графикотпусков. Табельныйучетвыходанаработуперсоналакухниресторана.

29. Порядокиспользованиясанитарныхправил. СанПиН 42-123-5777, СанПиН 42-123-4117.

30. Сущность, цели и задачикейтеринга.

31. Харатеристика оборудования необходимого для организации кейтеринга.

32. Специфические особенности организации труда персонала необходимого для кейтеринга.

33. Организация выполнения и контроль соблюдения стандартов качества оказываемых услуг работниками службы питания.

34.Управление технологическими процессами с использованием компьютерных программ.

35. Роль ресторанов и кафе в организации питания клиентов гостиничного предприятия.

36. Видыресторанов и характеристикаихдеятельности.

37Видыкафе и характеристикаихдеятельности.

38. Спецификаорганизацииработыгостиничныхресторанов и кафе.

39. Организация оснащения ресторанов и кафе необходимым оборудованием и инвентарем.
40. ГОСТ 30389-95 / гост р 50762-95 Общественноепитаниеклассификацияпредприятий.

41. Нормыоснащениятехнологическимоборудованиемресторанов и кафе.

42. Организация труда персонала ресторана и кафе.
43. Профессиональный, квалификационный и численныйсоставперсоналаресторанов и кафе.

44. Требования к обслуживающемуперсоналу ресторана и кафе.

45 Должностные инструкции персонала ресторана и кафе гостиничного предприятия.

46. Правила составления меню ресторанов и кафе. Концепция меню.

47. Требования к обслуживающемуперсоналу.

48Стандарты обслуживания посетителей кафе и ресторана.

49. Организация контроля качества обслуживания посетителей ресторана и кафе.

50. Характеристика деятельности баров гостиничного предприятия.

51Классификациябаров в зависимостиотихразмеров, видовнапитков и сопутствующихпродуктовпитания. 

52. Организация и контроль работы лобби бара гостиничного предприятия.
53. Организация работы баров гостиничных предприятий.

54 Сущность, цели и задачи обслуживания гостей питанием в номерах
54. Организацияработыофициантовслужбыroom-service.

55.Специальное оборудование для обслуживания в номерах.

56. Виды массовых мероприятий, проводимых службой питания гостиничных предприятий.
57. Функциональныеобязанностибанкетногоменеджера.

58Организация банкетного обслуживания
59. Организация специальных форм организации питания гостей отеля.

60. Культура обслуживания на предприятиях общественного питания в гостинице

Практические задания:

1. Составитьструктурууправленияслужбойпитаниябизнес отеля, 5 звезд, 160 номеров
2. Составитьсхемувзаимодействияслужбыпитания с другимислужбамикурортного отеля, 4 звезды, 200 номеров.
3. Составить перечень оборудования кухни ресторанаСПА отеля, 5 звезд, 75 номеров в соответствии с нормативами.

4. Составить перечень помещений службы питания впятизвездном отеле на 120 номеров в соответствии с нормативами.

5. Составить перечень продуктов необходимыхдля оказания услуг питания.

6. Рассчитать необходимое количество оборудования, мебели и инвентаря для работы ресторана в отеле 4 звезды на 150 номеров в соответствии с нормативами

7. Рассчитать необходимое количество официантов в ресторане на 100 посадочных мест в туристском отеле, 3 звезды.

8. Определить должностные обязанности повара ресторана гостиничного предприятия.

9. Определить должностные обязанности метрдотеля ресторана гостиничного предприятия.

10. Определить должностные обязанности официанта ресторана гостиничного предприятия.

11. Определить мероприятия плана работы службы питания СПА отеля,5 звезд, 130 номеров.

12. Определить численный, профессиональный и квалификационный состав службы питания туристского отеля, 4 звезды, 145 номеров.

13. Составить инструкцию по технике безопасности для работников кухни ресторана гостиничного предприятия.

14. Составить график выхода на работу персонала кухни ресторана в бизнес отеле, 4 звезды, 90 номеров.

15 Составить табель выхода на работу персонала кухни ресторана городского отеля, 3 звезды, 110 номеров.

16. Составить перечень оборудования необходимого для организацииКейтеринга

17. Расчитатьколичествопосадочныхмест и пропускнуюспособностьресторана конгрессного отеля, 5 звезд, 195 мест.

18. Расчитатьколичествопосадочныхмест и пропускнуюспособность кафе в отеле эконом класса, 3 звезды, 85 номеров.

19. Расчитатьколичествопосадочныхмест и пропускнуюспособность ресторана в бизнес отеле,4 звезды на 65 номеров.

20. Расчитатьколичествопосадочныхмест и пропускнуюспособность кафе в курортном отеле, 4 звезды, 150 номеров.

21. Составить перечень оборудования ресторана СПА отеля, 5 звезд, 75 номеров в соответствии с нормативами.

22.Составить перечень оборудования ресторана в отеле эконом класса, 3 звезды, 85 номеров.

23. Составить перечень оборудования ресторана конгрессного отеля, 5 звезд, 195 мест

24. Составить перечень оборудования ресторана в отеле на 120 номеров в соответствии с нормативами.

25. Составить должностную инструкцию директора ресторана конгрессного отеля, 5 звезд, 195 мест.

26. Составить должностную инструкцию метрдотеля конгрессного отеля, 5 звезд, 195 мест.

27. Составить должностную инструкцию официанта конгрессного отеля, 5 звезд, 195 мест.

28. Составить график выхода на работу официантов ресторана в отеле эконом класса, 3 звезды, 85 номеров.

29. Составить график выхода на работу официантов ресторана СПА отеля, 5 звезд, 75 номеров в соответствии с нормативами.

30. Определитьколичество и видыбаровв бизнес отеле 4 звезды на 150 номеров

31. Составить перечень необходимогодляработылобби бараоборудования и инвентаря
32. Расчетатьчисленност.  персонала для барного обслуживания в туристском отеле, 4 звезды, 145 номеров
33. Определитькритериииоценкикачестваобслуживания в барахконгрессного отеля, 5 звезд, 195 мест.

34. Составить перечень необходимогодляработысекциироом-сервисоборудования и инвентаряв бизнес отеле 4 звезды на 150 номеров.
35. Определить количество персонала секциироом-сервисв бизнес отеле 4 звезды на 150 номеров
36. Составитьстандартобслуживанияофициантомсекциироом-сервисгостя в номере.

37. Составить должностную инструкцию официанта роом-сервиса в бизнес отеле 4 звезды на 150 номеров.

37. Составить стандарт организации шведского стола в пляжном отеле, 4 звезды, 240 номеров.

38. Оформить заказ на проведение банкета по случаю открытия конференции в конгрессном отеле, 5 звезд, 195 мест.

39. Составить должностную инструкцию банкетного менеджерав бизнес отеле 4 звезды на 150 номеров
40. Составить перечень необходимого оборудования для проведения банкета в клубном отеле, 5 звезд, 60 номеров.

41. Рассчитать необходимую численность официантов для проведения банкета по случаю юбилея в спортивном отеле, 180 мест.

42. Определить необходимое оборудование для организации «кофе-брейк»

43. Разработать стандарт сервировки стола в ресторане к ужину в клубном отеле, 5 звезд

44. Разработать стандарт подготовки и организациобслуживания официального приема.

45. Разработать стандарт подготовки и организациобслуживаниябанкнта с частичным обслуживанием.

46. Составить схемувзаимоотношенийслужбыпитания с другимислужбамигостиничногопредприятия.

47.Составитьсхемурасстановкистолов в залересторанана 100 посадочныхмест.

48. Составитьсхемуобслуживаниястоликовофициантомресторана.

49. Определитькритериииоценкикачествабанкетного обслуживания в конгрессном отеле, 5 звезд, 184 места.

50. Определитькритериииоценкикачестваобслуживанияработы кухни ресторана в конгрессном  отеле, 5 звезд, 195 мест.
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