Тематика курсових робіт
 з дисципліни  «Організація ресторанного господарства» 

	1. Ресторанне господарство, сучасний стан та тенденції його розвитку в Україні.

	2. Особливості виробничо-торгівельної діяльності закладів ресторанного господарства.

	3. Техніка обслуговування споживачів у повно сервісних закладах ресторанного господарства і характеристика їх складових.

	4. Особливості техніки подавання десертів на прикладі діючого підприємства. Асортимент та температурний режим.

	5. Правила подавання холодних страв і закусок у повно сервісних закладах ресторанного господарства на прикладі діючого підприємства.

	6. Правила подавання гарячих закусок при індивідуальному та груповому обслуговуванні.

	7. Правила подавання супів на прикладі діючого підприємства. Асортимент готової продукції і вимоги до їх якості.

	8. Правила подавання других страв на прикладі діючого підприємства. Асортимент готової продукції і вимоги до їх якості.

	9. Додаткові послуги, що надають заклади ресторанного господарства у відповідності до чинного міждержавного стандарту.

	10. Призначення та характеристика посуду та приборів, які використовують в закладах ресторанного господарства різних типів та класів.

	11. Бенкет, сутність та різновиди, їх відмінні ознаки. Особливості підготовчої роботи до організації і проведення бенкетів.

	12. Особливості організації проведення бенкету за столом з повним обслуговуванням офіціантами на прикладі діючого підприємства.

	13. Особливості організації проведення бенкету за столом із частковим обслуговуванням офіціантами на прикладі діючого підприємства.

	14. Особливості організації підготовки та обслуговування бенкету-чаю.

	15. Особливості організації підготовки та обслуговування бенкету-кави.

	16. Класифікація дипломатичних прийомів. Види і характеристика денних і вечірніх видів прийомів.

	17. Особливості підготовки та проведення бенкетів-прийомів.

	18. Особливості і переваги бенкету-фуршету. Підготовка та проведення.

	19. Особливості організації підготовки та обслуговування бенкету-фуршету-десерту.

	20. Особливості організації підготовки та проведення бенкету за типом «шведський стіл».

	21. Кейтерингове обслуговування і його специфічні особливості.

	22. Національні особливості харчування іноземних туристів.

	23. Приміщення та обладнання для організації процесу обслуговування на підприємствах ресторанного господарства.

	24. Меню в закладах ресторанного господарства.

	25. Підготовка до обслуговування споживачів закладів ресторанного господарства.

	26. Організація дозвілля в закладах ресторанного господарства.

	27. Техніка обслуговування гостей напоями в закладах ресторанного господарства.

	28. Характеристика торгівельних та виробничих приміщень підприємств ресторанного господарства. Підготовка їх до обслуговування.

	29. Техніка обслуговування гостей алкогольними напоями в закладах ресторанного господарства. Декантація вина.

	30. Організація обслуговування в барах.

	31. Організація обслуговування у кав’ярні на прикладі діючої в м. Миколаїв. 

	32. Склад і характеристика матеріально-технічної бази для здійснення процесів обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.

	33. Характеристика обслуговуючого персоналу в закладах ресторанного господарства різних типів і класів.

	34. Особливості організації обслуговування коктейлю-паті.

	35. Еногастрономічні поєднання та їх розвиток у сучасних умовах ведення ресторанного бізнесу.

	36. Техніка і особливості подавання гарнірів, соусів до других страв, правила поєднання.

	37. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства з чайною концепцією.

	38. Організація процесу обслуговування споживачів офіціантами у загальнодоступному закладі ресторанного господарства.

	39. Особливості організації обслуговування святкових заходів в діючому закладі ресторанного господарства на прикладі групи бенкетів за столом

	40. Удосконалення організації роботи заготівельних цехів.

	41. Удосконалення роботи доготівельних цехів.

	42. Удосконалення організації обслуговування споживачів у закладах ресторанного господарства.

	43. Удосконалення організації харчування за місцем роботи або навчання.

	44. Удосконалення організації постачання і роботи складського господарства.

	45. Організація обслуговування банкетів.

	46. Організація рекламної діяльності закладів ресторанного господарства.

	47. Організація обслуговування в ресторанах при готелях.

	48. Організація обслуговування іноземних туристів.

	49. Організація постачання продовольчих товарів і предметів матеріально-технічного призначення діючого ресторану.

	50. Організація роботи овочевого цеху в діючому ресторані

	51. Організація роботи м'ясо-рибного цеху в діючій їдальні при промисловому підприємстві.

	52. Організація роботи гарячого цеху в повносервісному діючому ресторані.

	53. Організація роботи холодного цеху закладу повносервісного ресторанного господарства.

	54. Організація виробництва продукції при спеціалізованих закладах ресторанного господарства (на прикладі діючого підприємства).

	55. Організація обслуговування іноземних туристів в закладах ресторанного господарства при готелі.

	56. Організація обслуговування споживачів у видовищних закладах (театрах, коцертних залах).

	57. Організація обслуговування споживачів закладами ресторанного господарства на транспорті (повітряний, залізничний, морський, автомобільний транспорт).

	58. Організація обслуговування весільного бенкету на 100 чоловік з повним обслуговуванням офіціантами.

	59. Організація надання послуг з кейтерингу в діючих закладах ресторанного господарства

	60. Організація зберігання товарів та забезпечення ними виробництва ресторану.

	61. Організація обслуговування бенкетів фуршетів з обслуговуванням офіціантами.

	62. Організація виробництва та обслуговування відвідувачів закладами ресторанного господарства формату швидкого обслуговування (на прикладі діючого підприємства).

	63. Організація обслуговування пасажирів харчуванням на транспорті та на шляху їх слідування.

	64. Складання меню та визначення потреби ресторану в сировині, продуктах, закупівельних товарах за товарними групами.

	65. Організація роботи складського господарства, рибного та гарячого цехів

66. спеціалізованого рибного ресторану.

	67. Організація складського господарства та кондитерського цеху кафе-пекарні.

	68. Організація надання послуг з кейтерингу в діючих закладах ресторанного господарства.


