Анотація навчальної дисципліни
Організація ресторанного бізнесу
	Назва дисципліни
	Організація ресторанного бізнесу

	Рекомендується для галузі знань (спеціальності, освітньої програми)
	181 Харчові технології

102 Хімія

103 Науки про Землю

161 Хімічні технології та інженерія

	Кафедра
	 Кафедра харчових технологій

	П.І.П. НПП (за можливості)
	Кондратюк Наталія Вячеславівна, завідувач кафедри харчових технологій, кандидат технічних наук, доцент

	Рівень ВО
	перший (бакалаврський) 

	Курс (на якому буде викладатись)
	 4 курс, 7 семестр

	Мова викладання
	 українська

	Вимоги до початку вивчення дисципліни
	Ефективність засвоєння змісту дисципліни значно підвищиться, якщо студент попередньо опанував матеріали таких дисциплін як: «Основи підприємництва», «Основи кулінарної майстерності», «Основи менеджменту», «Організація виробництва», «Організація, планування та управління якістю на підприємствах», «Організація в галузі» 

	Що буде вивчатися
	 Сучасні підходи, способи та методи ефективного керівництва діючими закладами ресторанного бізнесу, що базуються на системному мисленні.

	Чому це цікаво/треба вивчати
	 Вивчення дисципліни дозволить зорієнтуватися в юридичній та фінансовій документації для подальшого раціонального  бюджетування, планування діяльності та правозахисту підприємства; впроваджувати елементи психологічного менеджменту для здійснення кадрової політики та підбору персоналу

	Чому можна навчитися (результати навчання)
	Розробляти бізнес-план, вірно оформлювати різні види меню; грамотно користуватися правилами сервісу та роботі у команді; Розробляти плани заходів (банкети, фуршети, ділові прийоми кейтеринг, харчування за місцем роботи і навчання тощо), проводити відповідні розрахунки матеріально-технічного забезпечення

	Як можна користуватися набутими знаннями і уміннями (компетентності)
	Отримані знання та практичні навички дозволять організувати власний або сумісний бізнес у сфері ресторанного сервісу; набути професійної майстерності для вдосконалення та раціоналізації існуючих підприємств зі збільшенням прибутку.

	Інформаційне забезпечення
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	Види навчальних занять (лекції, практичні, семінарські, лабораторні заняття тощо)
	 Читання лекцій з використанням мультимедійних засобів, проведення практичних робіт у спеціалізованій лабораторії хімічного факультету, індивідуальні завдання.

	Вид семестрового контролю
	 диференційний залік

	Максимальна кількість здобувачів 
	20 


