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ВВЕДЕНИЕ 

Разработка курсовой работы по дисциплинам 
„Организация производства на предприятиях общественного 
питания” и „Организация обслуживания на предприятиях 
общественного питания” предусмотрена учебными планами 
по специальности 0721.1 „Технология и менеджмент 
общественного питания”, дневное отделение, III год, IV 
семестр и заочное отделение, IV год, VIII семестр. 

Данная работа направлена на углубление теоретических 
знаний и их применение к решению практических задач и 
является важным этапом подготовки студентов к разработке 
дипломных проектов и практических работ. 

Курсовая работа должна содержать исследовательские и 
творческие элементы, предложения должны быть основаны на 
современных прогрессивных формах организации 
производства и обслуживания. 

В работе должен быть проведён анализ практических 
материалов по разработанной теме, полученных в период 
производственной практики на предприятиях общественного 
питания. 

Руководство студентами в период выполнения работы 
осуществляет руководитель в форме индивидуальных и 
групповых консультаций. Руководитель координирует план 
работы, основные моменты в анализе материалов, 
рекомендует библиографию. 

Тема работы для каждого студента уточняется 
руководителем в соответствии с основной тематикой, 
рекомендованной и утверждённой на департаменте. 
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