	Примерный перечень Тем курсовых работ по дисциплине «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания» для обучающихся 3 курса направления подготовки 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания (очная / заочная форма обучения) на 2022-2023 уч.год

	№
	Тема
	Ф.И.О.

 обучающегося 
	Ф.И.О. руководителя

	1
	Внедрение Digital технологий при организации складского и тарного хозяйства столовой при офисном центре на 400 сотрудников. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	2
	Оптимизация продовольственного и материально-технического снабжения ресторана на 100 мест. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	3
	Организация складского и тарного хозяйства общедоступного кафе на 72 места с внедрением элементов экоменеджмента. Предприятие работает на сырье. Метод обслуживания официантами. 
	
	Макарова А.Н.

	4
	Внедрение инновационных технологий при организации производства заготовочного специализированного птицегольевого цеха. Мощность предприятия 6,0 тыс. п/ф в смену.
	
	Макарова А.Н.

	5
	Внедрение PDCA – модели при организация складского и тарного хозяйства специализированного овощного цеха мощностью 8 тонн сырья в смену. 
	
	Макарова А.Н.

	6
	Снижение репутационных рисков  при организация работы общедоступного ресторана на 60 мест, работающего на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	7
	Внедрение 6 ecofriendly технологий при организация производства кафе 6 «Casual» на 40 мест
	
	Макарова А.Н.

	8
	Организация производства ресторана на 180 мест при загородного отеле, предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	9
	Внедрение инновационных технологий при организации производства кафе на 50 мест.
	
	Макарова А.Н.

	10
	Организация производства бистро на 100 мест.
	
	Макарова А.Н.

	11
	Организация производства специализированной закусочной на 72 места.
	
	Макарова А.Н.

	12
	Организация производства столовой открытого типа на 82 места, работающей на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	13
	Организация производства бургерной на 58 мест.
	
	Макарова А.Н.

	14
	Внедрение SMM технологий при организации работы кафе с испанской кухней на 60 мест. Метод обслуживания официантов.
	
	Макарова А.Н.

	15
	Цифровизация сервисных процессов в ресторане с национальной кухней на 60 места. 
	
	Макарова А.Н.

	16
	Внедрение элементов межотраслевой коллаборации при организации обслуживания гостей в кафе детском на 100 мест. 
	
	Макарова А.Н.

	17
	Организация обслуживания гостей пивного ресторана на 40 мест, с внедрением Event технологий. 
	
	Макарова А.Н.

	18
	Реализация сервисных технологий в винном баре на 52 места. Обслуживание официантами, сомелье, барменом.
	
	Макарова А.Н.

	19
	Внедрение аутсортинга при организации производства в офицерской столовой на 250 мест при военной части. 
	
	Макарова А.Н.

	20
	Внедрение прогрессивных методов обслуживания при организации обслуживания посетителей коктейль – бара на 50 мест. Метод обслуживания официантами и барменом. 
	
	Макарова А.Н.

	21
	Реализация кейтерингового сервиса в ресторане с национальной кухней на 92 места. 
	
	Макарова А.Н.

	22
	Организация обслуживания посетителей в ресторане с национальной кухней на 40 мест.
	
	Макарова А.Н.

	23
	Организация обслуживания посетителей гриль – ресторане на 60 мест с элементами гастрошоу.
	
	Макарова А.Н.

	24
	Организация обслуживания корпоративных заказчиков в ресторане на 250 мест. 
	
	Макарова А.Н.

	25
	Организация обслуживания свадебного банкета на 60 человек, с учетом конфессиональных особенностей (тип предприятия определяется самостоятельно).
	
	Макарова А.Н.

	26
	Организация обслуживания приема на 32 человека.
	
	Макарова А.Н.

	27
	Организация обслуживания банкета с частичным обслуживанием официантами на 40 гостей (тематика и тип предприятия общественного питания определяется самостоятельно).
	
	Макарова А.Н.

	28
	Организация обслуживания концептуального банкета 40 гостей.
	
	Макарова А.Н.

	29
	Организация обслуживания банкета, посвященного празднованию юбилея предприятия 300 человек. 
	
	Макарова А.Н.

	30
	Организация обслуживания семейного торжества на 20 человек (концепция мероприятия и тип предприятия определяется самостоятельно).
	
	Макарова А.Н.

	31
	Внедрение латте – арт сервиса в кофейне на 40 мест.
	
	Макарова А.Н.

	32
	Организация питания в пути следования (на железнодорожном транспорте).
	
	Макарова А.Н.

	33
	Организация обслуживания иностранных туристов.
	
	Макарова А.Н.

	34
	Организация обслуживания воздушного транспорта в пути следования.
	
	Макарова А.Н.

	35
	Организация обслуживания потребителей в кафе «Укроп» (вегетарианская кухня) на 40 мест.
	
	Макарова А.Н.

	36
	Организация обслуживания торжества, посвященного национальному празднику на ресторане на 70 мест.
	
	Макарова А.Н.

	37
	Организация обслуживания торжества, посвященного религиозному празднику на 100 гостей.
	
	Макарова А.Н.

	38
	Организация обслуживания банкета – чай на 18 человек. 
	
	Макарова А.Н.

	39
	Организация обслуживания банкета – кофе на 12 человек в кофейне на 50 мест.
	
	Макарова А.Н.

	40
	Организация обслуживания банкета, посвященного семейному торжеству на 20 человек в ресторане.
	
	Макарова А.Н.

	40
	Организация обслуживания гостей в фондю – ресторане на 50 мест.
	
	Макарова А.Н.

	41
	Организация обслуживания участников бизнес – конференций 150 человек в отеле категории пять звезд.
	
	Макарова А.Н.

	42
	Организация обслуживания концептуального выездного банкета с частичным обслуживанием официантами на 34 человека.
	
	Макарова А.Н.

	43
	Внедрение санитарного менеджмента в кондитерское производство (мощностью кондитерского цеха определить самостоятельно). 
	
	Макарова А.Н.

	44
	Организация производства общедоступной диетической столовой на 52 места.
	
	Макарова А.Н.

	45
	Организация обслуживания потребителей в ресторане на 70 мест, с внедрением IT-технологий.
	
	Макарова А.Н.

	46
	Организация работы школьной столовой на 1000 учеников, с применением принципов ХАССП.
	
	Макарова А.Н.

	47
	Организация производства узкоспециализированной закусочной на 42 места с внедрением Digital Food Safety технологий.
	
	Макарова А.Н.

	48
	Организация производства заводской столовой на 600 работающих в максимальную смену. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	49
	Организация продовольственного и материально-технического снабжения предприятий общественного питания на примере ресторана на 130 мест. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	50
	Организация складского и тарного хозяйства кафе, с полным технологических циклом, на 82 места. 
	
	Макарова А.Н.

	51
	Реализация винного сервиса в винном ресторане на 60 мест. 
	
	Макарова А.Н.

	52
	Организация обслуживания потребителей в ресторане с национальной кухней на 46 мест.
	
	Макарова А.Н.

	53
	Организация производства стейк – ресторана на 60 мест. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	54
	Организация производства концептуального кафе на 44 места.
	
	Макарова А.Н.

	55
	Организация производства предприятия общественного питания при загородном комплексе на 160 отдыхающих. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	56
	Организация питания гостей загородного комплекса на 200 мест (питание по типу Full Board). Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	57
	Организация питания гостей выходного дня в загородном комплексе на 120 мест (питание по типу HB). Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	58
	Организация производства концептуальной специализированной закусочной на 54 места. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	59
	Организация производства столовой на 90 мест. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	60
	Организация производства узкоспециализированного предприятия общественного питания на 46 мест. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	61
	Организация обслуживания потребителей в кафе с национальной кухней на 78 мест. Метод обслуживания официантами.
	
	Макарова А.Н.

	62
	Организация обслуживания потребителей в ресторане с национальной кухней на 102 места. 
	
	Макарова А.Н.

	63
	Внедрение дополнительных услуг при организации обслуживания посетителей в кафе детском на 60 мест. Метод обслуживания официантами.
	
	Макарова А.Н.

	64
	Организация обслуживания потребителей интерактивном ресторане на 70 мест. 
	
	Макарова А.Н.

	65
	Организация работы столовой на 42 места, с внедрением технологий здорового питания.
	
	Макарова А.Н.

	66
	Организация обслуживания потребителей в ресторане на 80 мест, с внедрением инновационных сервисных методов.
	
	Макарова А.Н.

	67
	Организация работы школьной столовой, с внедрением принципов санитарного менеджмента. Предприятие работает на сырье.
	
	Макарова А.Н.

	68
	Цифровизация сервисных процессов при организации обслуживания потребителей в кофейне на 40 мест
	
	Макарова А.Н.

	69
	Внедрение элементов межотраслевой коллаборации при организация обслуживания иностранных туристов. 
	
	Макарова А.Н.

	70
	Организация обслуживания речного круизного лайнера (вместимость судна определяется саморстоятельно).
	
	Макарова А.Н.

	71
	Организация обслуживания потребителей в кафе десертном на 30 мест с баром на 16 мест
	
	Макарова А.Н.

	72
	Организация обслуживания Рождественского вечера в ресторане на 100 мест.
	
	Макарова А.Н.

	73
	Организация обслуживания посетителей в ресторане с национальной кухней на 50 мест.
	
	Макарова А.Н.

	74
	Организация обслуживания приема – чай по английски на 14 человек. 
	
	Макарова А.Н.

	75
	Организация обслуживания приема – кофе на 16 человек при реализации смешенного банкета.
	
	Макарова А.Н.

	76
	Организация обслуживания торжества личного характера на 20 гостей.
	
	Макарова А.Н.

	77
	Организация обслуживания потребителей в ресторане с азиатской кухней на 46 мест.
	
	Макарова А.Н.

	78
	Организация обслуживания участников делового форума 200 человек.
	
	Макарова А.Н.

	79
	Организация обслуживания семейного торжества в кафе на 88 мест. 
	
	Макарова А.Н.

	80
	Организация работы кафе – кондитерской на 40 мест, входящей в сеть. 
	
	Макарова А.Н.


