Аннотация рабочей программы 
по дисциплине Б1.В.ОД.10 Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания
направление 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья» профиль «Технология продуктов общественного питания»
Дисциплина «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» является частью 1 блока вариативной части дисциплин подготовки студентов по направлению подготовки (специальности) 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств кафедрой Технология и организация общественного питания.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины. 
Дисциплина нацелена на формирование общепрофессиональных ОПК-2 и профессиональных компетенций ПК-7, ПК-10 выпускника.
Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с новейшими достижениями в области организации производства и обслуживания на предприятиях общественного питания в соответствии с требованиями НТД и потребностями рынка; анализом деятельности предприятия питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала и потребителя; оценкой качества услуг в области организации и обслуживания предприятий общественного питания. 
Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, практические занятия, самостоятельная работа студента, консультации.
[bookmark: _GoBack]	Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме выполнения отчета и защиты реферата, и промежуточный контроль в форме экзамена и зачета.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 5 зачетных единиц, 180 часов. Программой дисциплины предусмотрены лекционные 52 часа, практические занятия 35 часов, и самостоятельная работа студента 93 часа.

