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Ресторанне господарство - це сфера людської діяльності, що в останні роки стрімко розвивається. У всьому цивілізованому світі воно є одним із найбільш розповсюджених видів малого бізнесу, тому між закладами та підприємствами постійно точиться боротьба за оптимальне позиціювання на ринку та найбільш перспективні його сегменти; за пошук нових та утримання постійних клієнтів. Експерти вважають, що український ресторанний ринок розвивається дуже динамічно: збільшилась кількість ресторанів та інших підприємств ресторанного господарства; поліпшилися їх зовнішній вигляд і асортимент пропонованих страв і напоїв. 

Роль ресторанного господарства на сучасному етапі визначається характером і масштабами потреб людей у послугах з організації споживання матеріальних і духовних благ у недомашніх умовах. Ресторатори в конкурентній боротьбі за споживачів використовують різні інструменти: авторську, креативну та кухню ф'южн спрямування, в останні роки - молекулярну; високоякісне спеціалізоване та поліфункціональне устаткування; висококласні посуд та аксесуари сервірування; сучасний дизайн; музичне обслуговування, в тому числі шоу-програми, пропонують послуги сомельє, фумельє, бариста, впроваджують різні дисконтні програми та інші інтерактивні елементи тощо.

Викладання дисциплін професійного спрямування для студентів технологічного відділення передбачає проведення лекційних, практичних та лабораторних занять. Важливо, для сприйняття теоретичного матеріалу студентами, використовувати нетрадиційну форму організації навчального процесу як екскурсія у заклади ресторанного господарства.

Тим більше, що послуги закладів ресторанного господарства є важливим елементом обслуговування туристів. Ця сфера в комплексі туристичних послуг швидко розвивається і в майбутньому може стати важливим сектором туристичної діяльності. Зберігаючи кращі традиції національної кухні, заклади ресторанного господарства є візитною карткою гостинності кожного міста та й усієї України, популярною формою проведення дозвілля та спілкування, ознакою престижу і добробуту.

Екскурсія - це вид навчальної роботи, при якому навчання проводиться на натуральному природному або виробничому об'єкті поза межами навчального закладу чи аудиторії. Екскурсія є організованою формою навчання і одночасно методом навчання.

Навчальне значення екскурсії полягає в тому, що під час екскурсії здійснюється реалізація дидактичних принципів зв'язку з професійною діяльністю студентів, теоретичного та практичного навчання, наочності і т.п.
Під час екскурсії студенти знайомляться з виробничими об'єктами, різними професіями спеціальності (кухар, кондитер, офіціант, бармен, адміністратор залу), знайомляться з устаткуванням, виробничим інвентарем, інструментами, спостерігають за дотриманням стандартів обслуговування.

Як метод екскурсія належить до ілюстративного методу навчання, у якому студенти практично не впливають на спостережуваний об'єкт чи процес
Екскурсії, як метод навчання і форма організації занять зародилися на початку XX століття. На даний час вироблена система екскурсій і методика їх проведення.

Класифікація екскурсій проводиться за різними ознаками:
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Рис. 1. Класифікація ексурсій
Тематичні екскурсії присвячуються одній певній темі програми. Вони знайомлять студентів з практичним застосуванням певних питань, які вивчаються в темі, або проявами цих питань у практичній діяльності ресторанів, барів або інших закладів ресторанного господарства.
Комплексні екскурсії проводяться за схожими темами кількох навчальних дисциплін. Наприклад, Організація виробництва у закладах ресторанного господарства, Технологія виробництва кулінарної продукції, Устаткування закладів ресторанного господарства. Таке об'єднання дає можливість реалізувати принцип міжпредметних зв'язків і забезпечує ефективне розв'язання проблем, пов'язаних з організацією і проведенням екскурсій. Прикладом такої екскурсії може бути на кухню або гарячий цех ресторану, кондитерський цех, на якій студенти знайомляться не лише з правилами експлуатації устаткування, виробничим інвентарем, інструментами, технологічними лініями виробничого цеху, але іх технологією приготування різних груп страв та виробів.
Ввідні екскурсії є вступом у тему, їх головне завдання - створити проблематику теми, показати значення теми і тим самим зацікавити студентів, заохотити їх до вивчення навчального матеріалу, показати важливість та значення обраної спеціальності.
Як правило, ввідні екскурсії проводять під час навчальної практики «Вступ до фаху», де об’єднують студентів відділення спеціальності 181 Харчові технології 241 Готельно-ресторанна справа. 

Також екскурсії проводяться як заключні (узагальнюючі). Саме цей вид екскурсій може бути комплексним. Тут здійснюється узагальнення вивченого матеріалу і прив'язування його до практики. Дидактична ефективність екскурсії суттєво залежить, в першу чергу, від правильності вибору об'єкту. Вибір об'єкту екскурсії обумовлюється не тільки змістом теми, але і типом закладу ресторанного господарства, його потужністю, методами обслуговування тощо. А в рівних умовах визначальною є мета, яка ставиться викладачем перед екскурсією.
Екскурсії повинні бути чітко сплановані і старанно готуватися.
Плануються такі складові елементи екскурсій:
· тема екскурсії;

· об'єкт екскурсії;
· час проведення;
· тема та питання, які вивчаються та розглядаються;

· оформлення результатів.
Вибір теми екскурсії і об'єкту екскурсії здійснюється комплексно, взаємопов'язано. В умовах обмеженості часу, який відводиться програмою на проведення екскурсій, викладач повинен вибрати таку тему, яка має практичне значення і втілення в даних умовах. І це втілення повинне бути якомога яскравішим і повнішим, зручним для спостереження.
Іншими словами: знаючи, які можливі об'єкти для екскурсії, потрібно вибрати тему, що узгоджується з місцевими умовами. Визначена тема обумовлює час проведення екскурсії, який регламентується навчальним планом.

Оформлення результатів планується з врахуванням питань навчальної дисципліни.

Підготовка екскурсії відбувається в такій послідовності:
· детальне ознайомлення з об'єктом екскурсії. Визначення тих частин об'єкту (закладу ресторанного господарства) або технологічного комплексу, які безпосередньо становлять інтерес стосовно даної;

· визначення екскурсовода (власник підприємства, керуючий рестораном) на час проведення екскурсії. Ідеальним випадком потрібно вважати випадок, коли екскурсію веде сам викладач. Але на певних об'єктах закладу ресторанного господарства екскурсію проводить працівник підприємства, з яким заздалегідь проведена узгоджувальна бесіда щодо мети екскурсії і рівня підготовленості студентів;

· визначення і вивчення маршруту, яким здійснюватиметься переміщення студентів із навчального закладу до об'єкта екскурсії (підприємства ресторанного бізнесу);

· проведення бесіди з студентами, під час якої їм повідомляється тема і мета екскурсії, повторюється потрібний теоретичний матеріал. Студенти одержують питання, на які потрібно знайти відповідь під час екскурсії.

У визначений час студенти збираються в навчальному закладі і під керівництвом викладача вирушають до об'єкта екскурсії. Бажано, щоб викладачу допомагав інший викладач. З огляду на це особливий інтерес в організаційному плані становлять комплексні екскурсії, коли студентів ведуть декілька викладачів.
Під час екскурсії студенти:
· спостерігають об'єкти і слухають пояснення екскурсовода;

· ведуть записи по ходу розповіді і спостереження;

· ведуть збір ілюстративних матеріалів для оформлення звітності.
Після екскурсії обов'язково проводиться узагальнююче підсумкове заняття. Студенти діляться враженнями, дають відповіді на питання, які викладач поставив перед екскурсією. Оформляється письмовий звіт про екскурсію.
Виготовляються презентації-висновки з матеріалами, одержаними під час екскурсії.
Викладач обов'язково узагальнює результати екскурсії, пояснює матеріал, який студенти погано зрозуміли.

Під час перебування на діючому підприємстві ресторанного господарства студентам необхідно звернути увагу на такі питання:

1. Назва підприємства, тип, клас, адреса, режим роботи

2. Наявність приміщень (виробничих, торгівельних, допоміжних), кількість місць у торгівельному залі (залах)

3. Форми і методи обслуговування відвідувачів

4. Аналіз меню, карти бару (прейскуранту винно-горілчаних виробів)

5. Аналіз матеріально-технічної бази (забезпечення меблями, столовим посудом, приборами, столовою білизною)

6. Інтер’єр торгівельного залу:

· планувальне рішення;

· освітлення;

· колір стін;

· оздоблення стелі;

· оформлення підлоги;

· використання декоративних елементів в оформленні інтер’єру залу

7. Аналіз сервірування столів у торгівельному залі

8. Перелік додаткових послуг

Зразок оформлення звіту по результатам екскурсії у заклади ресторанного господарства представлений у додатку А.

Також за результатами проведеної екскурсії студенти створюють презентації в Power Point.
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Додаток А
ЗВІТ 

за результатами екскурсії на підприємства ресторанного господарства

	
	Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А

	
	ПРГ ______________________
	ПРГ ______________________

	Тип ПРГ, клас, адреса, режим роботи
	
	

	Наявність приміщень торгівельних, допоміжних), кількість місць у торгівельному залі (залах)
	
	

	Форми і методи обслуговування відвідувачів
	
	

	Аналіз меню, карти бару (прейскуранту винно-горілчаних виробів)


	
	

	Аналіз матеріально-технічної бази (забезпечення меблями, столовим посудом, приборами, столовою білизною)
	
	

	Інтер’єр торгівельного залу:

· планувальне рішення;

· освітлення;

· колір стін;

· оздоблення стелі;

· оформлення підлоги;

· використання декоративних елементів  
	
	

	Аналіз сервірування столів у торгівельному залі
	
	
	

	Перелік додаткових послуг
	
	
	


Студент (ка) ______________________, група ____________

