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ВВОДНАЯ ЧАСТЬ 

1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

Целями освоения дисциплины «Технология и организация услуг питания» 

является получение студентами первичных теоретических знаний о 

индустрии питания. 

 

МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) В СТРУКТУРЕ ОПОП ВУЗА 

2.1. Дисциплина (модуль) «Технология и организация услуг питания» 

относится к части, формируемой участниками образовательных отношений, 

дисциплинам производственно-технологического профиля. 
 

2.2. Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы следующие 

предшествующие дисциплины: «Введение в гостеприимство», «Технологии 

и организация обслуживания на предприятиях сферы гостеприимства и 

общественного питания» 

 

2.3. Перечень последующих дисциплин, для которых необходимы знания, 

умения и навыки, формируемые данной дисциплиной: 

 

«Бизнес планирование в организациях сферы гостеприимства и 

общественного питания», «Предпринимательство в сфере гостеприимства и 

общественного питания», «Организация обслуживания лиц с ограниченными 

возможностями», «Современные технологии организации ценовой и сбытовой 

политики организаций сферы гостеприимства и общественного питания». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.4 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми 

результатами освоения основной профессиональной образовательной программы 

 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающих профессиональных (ПК) компетенций: 
 

№ п/п 
Код и содержание 

компетенции  

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

В результате изучения дисциплины обучающиеся должны: 

Знать Уметь Владеть (навыками) 

1 2 3 4 5 6 

1. 

 

ПК-4 Способен 

применять 

современные 

технологии 

организации 

ценовой и 

сбытовой 

политики 

организаций 

сферы 

гостеприимства 

и/или 

общественного 

питания. 

ПК-4.1. Проводит 

анализ 

системы 

ценообразования 

организаций 

общественного питания 

и 

тарифной политики 

организаций сферы 

гостеприимства 

Системы ценообразования 

организаций 

общественного питания 

Проводить анализ 

системы ценообразования 

организаций 

общественного питания 

Навыками проведения 

анализа 

системы ценообразования 

организаций 

общественного питания 

ПКР-2.4. Проводит 

выбор 

систем автоматизации 

предприятий сферы 

гостеприимства и 

общественного 

питания, 

анализирует основные 

показатели 

деятельности 

предприятия 

Системы автоматизации 

предприятий сферы 

гостеприимства и 

общественного питания, 

анализирует основные 

показатели деятельности 

предприятия 

Проводить выбор 

систем автоматизации 

предприятий сферы 

гостеприимства и 

общественного питания, 

анализирует основные 

показатели деятельности 

предприятия 

Навыками выбора 

систем автоматизации 

предприятий сферы 

гостеприимства и 

общественного питания, 

анализирует основные 

показатели деятельности 

предприятия 

2. ПК-5 Способен к 

интернет-

продвижению 

ПК-5.2. Разрабатывает 

программу продвижения 

услуг организаций сферы 

Способы продвижения 

услуг организаций сферы 

гостеприимства и 

Разрабатывать 

программу продвижения 

услуг организаций сферы 

Навыками разработки 

программ продвижения 

услуг организаций сферы 
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услуг 

организацией 

сферы 

гостеприимства 

и/или 

общественного 

питания 

гостеприимства и 

общественного питания в 

среде интернет 

общественного питания в 

среде интернет 

гостеприимства и 

общественного питания в 

среде интернет 

гостеприимства и 

общественного питания в 

среде интернет 
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ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ 

1. ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) И ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ 

 

Вид учебной работы 
Всего  

часов 

Семестр Семестр 

№6 №7 

часов часов 
1 2 3 4 

1. Контактная работа обучающихся  

с преподавателем (по видам учебных занятий) 

(всего) 

82 32 50 

В том числе:    

Лекции (Л) 32 16 16 

Практические занятия (ПЗ), Семинары (С) 50 16 34 

Лабораторные работы (ЛР)    

Иные виды занятий    

2. Самостоятельная работа студента (всего) 62 40 22 

3. Курсовая работа (при наличии) 
КП - 

 

- 

 

- 

КР 

Вид промежуточной 

аттестации 

зачет (З), - 

 

36 

зачет 

 

 

 

 

36 экзамен (Э) 

    

ИТОГО: общая трудоемкость часов 180 

5 

72 

2 

108 

3 зач. ед. 

 

Дисциплина частично реализуется с применением дистанционных 

образовательных технологий на платформах ZOOM, Skype, Moodle, Microsoft 

Teams. 
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2. СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
 

2.1. Содержание разделов дисциплины (модуля) 
 

 

№ 

семестра 

№ 

раздела 

Наименование раздела учебной 

дисциплины 

Содержание раздела в дидактических 

единицах 

6 1 Введение Цели, задачи курса. Классификация 

предприятий общественного питания 

по наценочным категориям.  

Характеристика ресторана, кафе, 

бара, столовой. 
6 2 Технологический процесс на 

предприятиях общественного 

питания 

 

Характеристика технологического 

процесса на предприятиях 

общественного питания. Общие 

требования к производственным 

помещениям. Овощной цех. Мясной 

и рыбный цеха. Горячий цех. 

Холодный цех. Кондитерский цех. 

Моечная кухонной посуды. 

Раздаточная. Складское хозяйство. 

Бракераж готовой продукции.  
6 3 Торговые помещения предприятий 

общественного питания, их 

характеристика  

 

Особенности организации торговых 

помещений в зависимости от 

категории предприятия 

общественного питания. 

Особенности интерьера торговых 

помещений ресторана, кафе, бара. 

Характеристика торговых 

помещений на примере ресторана. 

Вестибюль. Гардеробом. Туалетные 

комнаты, Курительная комната. Зал 

ожиданий (аванзал). Зал ресторана. 

Танцевальная площадка. Роль 

освещения, цвета, отделочных 

материалов, температурного режима 

зала и вентиляции  в ресторане. 
6 4 Столовая посуда, приборы, 

инвентарь, мерный инструмент и 

столовое белье  

 

Столовая посуда и её виды: 

фарфоровая, фаянсовая, хрустальная, 

стеклянная, металлическая, 

деревянная, посуда из пластмассы. 

Многообразие форм, размеров, 

назначения столовой посуды. 

Столовые приборы, их назначение и 

требования к ним. Столовое белье, 
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применяемое на предприятиях 

общественного питания и его 

характеристика. Ткани для 

выработки столового белья. 

Ассортимент белья. Размеры 

столового белья. Правила и способы 

складывания скатертей и салфеток. 

Учет и хранение столовой посуды и 

приборов, столового белья. 

Ответственность официанта, 

бармена, буфетчика за сохранность 

столовой посуды, приборов и белья. 

Порядок получения и актирования 

столовой посуды, приборов и белья. 
6 5 Технология подготовки к 

обслуживанию 

Значение правильной 

организации подготовки торгового 

зала к обслуживанию посетителей. 

Требования к уборке помещений. 

Инструменты для уборки. Уборка 

зала ресторана (ресторана, кафе, 

бара). Расстановка обеденных столов 

и стульев. Влияние конфигурации 

зала, расположения колонн эстрады, 

дверей на расстановку столов и 

стульев. Ширина проходов и 

рассеяние между столами. Проверка 

устойчивости расставленных столов 

и стульев. Правила и порядок 

подготовки специй и приправ. Виды 

специй и приправ. Хранение и 

требования к качеству специй и 

приправ. Получение и подготовка 

посуды, приборов, столового белья.  
6 6 Кулинарная характеристика 

закусок, блюд, напитков 

Холодные закуски. Икра: зернистая, 

паюсная, кетовая. Лососина 

малосольная, семга, кета. Рыба под 

маринадом, рыба отварная, рыба 

заливная. Консервированные 

деликатесные закуски. Шпроты в 

масле. Сардины. Кильки, Крабы. 

Ассорти мясное. Ростбиф. Ассорти 

из птицы. Ассорти из дичи. 

Домашняя птица и дичь жаренная. 

Заливное из мяса. Паштет из дичи. 

Рыбные, овощные, мясные салаты. 

Горячие закуски. Кулинарная 

характеристика супов. Горячие супы. 

Щи. Борщи. Солянки жидкие. Супы 

с овощами, крупами, бобовыми и 

макаронными изделиями. 

Прозрачные супы. Молочные супы. 

Холодные супы. Сладкие супы. 

Правила и техника работы при 
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подаче супов. Сладкие блюда. 

Особенности подачи отдельных 

сладких блюд. 
7 7 Технология обслуживание 

посетителей 

Порядок обслуживания 

посетителей: встреча гостей, прием заказа и 

выполнения заказа. Подача винно-водочных 

изделий, напитков, закусок, первых и 

вторичных горячих блюд, сладких блюд, 

фруктов и горячих напитков; расчет с 

посетителями. Приём посетителей. Правила 

и порядок приема посетителей. Прием 

заказа и рекомендации при выборе блюд. 

Техника приёма заказа. Подача меню и 

прейскурантов. Рекомендации блюд и 

винно-водочных изделий согласно 

ассортименту меню и прейскуранта. 

Необходимость проверки соответствия 

сервировки стола заказу. Порядок передачи 

заказа в буфет, в холодный и горячий цеха,  

получения  и подготовки посуды для 

заказных блюд. Получение напитков и 

готовых блюд. Правила и порядок 

получения винно-водочных изделий из 

буфета, готовых закусок и блюд с кухни. 

Необходимость проверки получения 

продукции в соответствии с заказом. 

Требования к оформлению блюд. Подача 

напитков и блюд. Подача напитков и блюд 

при индивидуальном и бригадном методах 

обслуживания посетителей, при наличие 

подсобных столиков и без них. Способы 

держания подноса с посудой и готовыми 

блюдами. Требования к тарелкам для 

холодных и горячих блюд. 

Последовательность и время подачи 

напитков и блюд. Подача холодных закусок 

и блюд. Требования к холодным закускам и 

блюдам. Набор посуды и приборов для 

подачи холодных и горячих закусок. 

Рекомендуемые винно-водочные изделия и 

напитки к холодным блюдам и закускам. 

Правила подачи хлеба и масла перед 

подачей закусок. Последовательность 

подачи закусок. Особенности подачи 

отдельных видов закусок: зернистой, 

паюсной и кетовой икры, рыбы 

малосоленой, отварной, заливной и в 

маринаде, мясных закусок, салатов, горячих 

закусок. Правила и порядок уборки посуды 

перед подачей первых блюд. Подача супов. 

Набор посуды и приборов для подачи супов 

в зависимости от их вида. Особенности 

подачи отдельных видов супов. Подача 

супов с предварительным их разливом в 

тарелки на подсобном столике. Способы 

подачи различных видов супов и бульонов. 

Правила уборки стола перед подачей вторых 

блюд. Подача вторых блюд. Набор посуды и 

приборов, применяемых при подаче вторых 

блюд. Значение оформления вторых блюд. 

Необходимость показа блюда посетителю 

перед – установкой его на стол. Правила и 

приемы подачи гарниров и соусов ко 
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вторым блюдам. Особенности подачи 

вторых блюд при индивидуальных и 

групповых заказах посетителей. 

Рекомендуемые вина и напитки ко вторым 

блюдам. Правила уборки стола перед 

подачей сладких блюд. Подача сладких 

блюд. Набор посуды для подачи сладких 

блюд. Правила оформления сладких блюд. 

Особенности подачи отдельных сладких 

блюд: желе, мусса, каши гурьевской, ягод с 

молоком, ягод со сливками и т.д. Правила 

подачи свежих фруктов и ягод. Подача 

горячих напитков. Подбор посуды и 

сервировка стола перед подачей горячих 

напитков. Порядок подачи чая, кофе 

черного, кофе с молоком, какао. Порядок 

расстановки на столе горячих напитков, 

лимона, сливок, сахара и т.д.Подача винно-

водочных изделий и холодных напитков. 

Порядок сервировки стола в соответствии с 

подачей винно-водочных изделий. Порядок 

получения напитков из буфета, правила и 

техника подачи их посетителю. Температура 

подачи винно-водочных изделий, техника 

подачи винно-водочных изделий при 

индивидуальном и групповом 

обслуживании. Правила подачи 

шампанского. Расчет с посетителями. 

7 8 Технологии обслуживания 

банкетов, приемов, праздников 

Виды банкетов, порядок их обслуживания. 

Банкет-прием с полным обслуживанием 

официантами. Прием  заказа. Подготовка к 

проведению банкета. Расстановка столов, 

накрывание столов скатертями. Сервировка 

банкетного стола, оформление банкетного 

стола цветами. Правила подачи специй, 

пепельниц и сигарет. Карточка меню. 

Размещение гостей за банкетным столом и 

очередность их обслуживания. Аперитив. 

Правила обслуживания участников банкета 

за столом. Подача кофе. Банкет с частичным 

обслуживанием официантами. Прием заказа, 

подготовка к проведению банкетов. 

Расстановка столов, накрывание их 

скатертями. Сервировка банкетного стола. 

Размещение гостей за банкетным столом. 

Правила обслуживания посетителей за 

столом. Подача десерта и горячих напитков. 

Банкет-чай. Его особенности. Расстановка 

столов, накрывание их скатертями. Набор 

посуды и приборов для сервировки столов. 

Порядок сервировки столов. Приемы 

расстановки на столах ваз с фруктами, 

цветами, кондитерскими изделиями, 

правилами обслуживания посетителей за 

столом. Дипломатический прием. Протокол. 

Официальные приемы. Приглашение. 

Расположение мест за столом. Правила 

этикета. Обслуживание приемов. Виды 

приемов: фуршет, коктейль, буфет- бар. Их 

назначение, особенности и преимущества. 

Прием заказа, подготовка помещения к 

проведению приема. Фуршет. Мебель, 

накрывание столов скатертями, сервировка 

фуршетного стола стеклом, фарфором, 



9 

салфетками и приборами. Подача аперитива 

перед началом приема. Подготовка и 

расстановка фруктов, цветов, вин, соков, 

воды и сигарет на столы. Время и порядок 

расстановки на фуршетные столы закусок, 

соусов, хлеба. Обслуживание участников 

приема. Обязанности официантов при 

обслуживании банкета-фуршета. Коктейль и 

буфет-бар. Особенности организации 

обслуживания и подготовки торгового зала. 

Правила, последовательность и способы 

обслуживания вино-водочными изделиями, 

соками, напитками, холодными и горячими 

закусками, сладкими блюдами и кофе. 

Обслуживание свадебных и других 

праздничных вечеров, правила приема 

заказа на обслуживание свадебных и других 

праздничных вечеров. Роль метрдотеля или  

бригадира  официантов. Музыкальное 

оформление вечеров, составление меню. 

Расстановка обеденных столов и стульев. 

Правила подбора столового белья, посуды и 

приборов. Особенности организации и 

обслуживания свадеб и других праздников 

на дому. 

7 9 Специальные формы организации 

питания 

Значение специальных форм 

обслуживания в индустрии 

гостеприимства. Зал-экспресс. Стол-

экспресс, шведский стол. 

Обслуживание участников 

конференций, фестивалей, форумов, 

саммитов, совещаний. 

Предварительные заказы и 

безналичный расчет. Правила и 

порядок составления меню. 

Сервировка обеденных столов. 

Быстрота и культура обслуживания. 

Режим работы ресторана при 

обслуживании участников съездов и 

совещаний. Кетеринг. 
7 10 Особенности организации питания 

иностранных гостей и туристов 

 

Обслуживание иностранных 

туристов. Общие требования к 

обслуживанию иностранных 

туристов. Виды иностранного 

туризма в России. Обычный туризм. 

Туризм с целью лечения. Туризм с 

целью отдыха. автомобильный 

туризм. Круизный туризм. Кемпинг. 

Альпинизм и горнолыный туризм. 

Классы туристических документов. 

Люкс-поездки индивидуальные. 

Полулюкс. Первый. Туристический. 

Бизнес-тур. Туристический 

удешевленный. Пансион. 

Обслуживание групп иностранных 

туристов в ресторане. Особенности в 

составлении меню для иностранных 
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туристов. Обслуживание 

индивидуальных туристов в 

ресторане. Порядок расчета. 

 

 

 

2.2. Лабораторные работы не предусмотрены учебным планом. 

Курсовые работы не предусмотрены учебным планом. 

 

 

 

3. САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТА 

Самостоятельная работа осуществляется в объеме 58 часов (указать в 

соответствии с учебным планом). Видами СРС являются подготовка: 

 к практической работе; 

 к индивидуальному собеседованию;  

 к тестированию знаний фактического материала;  

 к защите электронных рефератов-презентаций; 

 к творческим заданиям. 

 

 

4. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ 

УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

(см. Фонд оценочных средств) 
 

4.1. Рейтинговая система оценки знаний обучающихся по дисциплине 

(модулю) . 

Рейтинговая система в Университете не используется. 

 

 

5. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ  

И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 

 

5.1.Основная литература 

№ п/п 
Автор (ы), наименование, место издания  

и издательство, год 

1 2 

1 Любецкая Т.Р. Организация обслуживания в индустрии питания: учебник [Электронный ресурс] ЭБС 

"Лань", 2019.- 308 с. - Режим доступа: https://e.lanbook.com/(дата обращения: 20.09.2019). 

2 Тимохина, Т. Л. Организация гостиничного дела [Электронный ресурс] : учебник для прикладного 

бакалавриата / Т. Л. Тимохина. – М. : Юрайт, 2017. – 331 с. – Режим доступа: https://biblio-

online.ru/book/7A6C3B10-B672-4BCC-86F7-EA434ADABED4 (дата обращения: 20.04.2019). 

3 Тимохина, Т. Л. Технологии гостиничной деятельности: теория и практика [Электронный ресурс] : 

учебник для прикладного бакалавриата / Т. Л. Тимохина. – М. : Юрайт, 2017. – 336 с. – Режим 

доступа: https://biblio-online.ru/book/EF87AFD9-EBE1-45CE-AC8D-CC90E957D038 (дата обращения: 

20.11.2019). 

 

5.2. Дополнительная литература 
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№ п/п 
Автор (ы), наименование, место издания  

и издательство, год 

1 2 

1 Арбузова, Надежда Юрьевна. Технология и организация гостиничных услуг [Текст] : учебное 

пособие / Н. Ю. Арбузова. - 2-е изд., испр. - М. : Академия, 2011. - 224 с. 

2 Кусков, Алексей Сергеевич. Гостиничное дело [Текст] : учебное пособие / А. С. Кусков. - 2-е изд., 

испр. - М. : Дашков и К, 2010. - 328 с. 

3 Сергеева, Ю.С. Гостиничный бизнес. Конспект лекций [Электронный ресурс] / Ю.С. Сергеева. – М.: 

Приор-издат, 2009. – 143 с.- Режим доступа:URL: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=90828 ( Дата обращения 06.12.207) 

 

4 Ильин, В.В. Управление бизнесом: системная модель : практическое пособие / В.В. Ильин. - Москва : 

Интермедиатор, 2015. - 361 с. : ил. - Библиогр. в кн. - ISBN 978-5-94280-429-9 ; То же [Электронный 

ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=454159 (06.12.2017 

5 Медлик, С. Гостиничный бизнес [Электронный ресурс] : учебник / С. Медлик, Х. Инграм ; пер. А. В. 

Павлов. – Москва : Юнити-Дана, 2015. – 240 с. – Режим доступа: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=436731 (дата обращения: 15.10.2019). 
 

 

5.3. Базы данных, информационно-справочные и поисковые системы:  

1. BOOK.ru [Электронный ресурс] : электронная библиотека. – Доступ к полным 

текстам по паролю. – Режим доступа: http://www.book.ru (дата обращения: 

28.11.2019). 

2. LIBRARY.RU [Электронный ресурс] : информационно-справочный портал. – 

Режим доступа:  http://www.library.ru, свободный (дата обращения: 28.11.2019). 

3. Polpred.com Обзор СМИ [Электронный ресурс] : сайт. – Доступ после 

регистрации из любой точки, имеющей доступ к Интернету. – Режим доступа: 

http://polpred.com (дата обращения: 28.11.2019).  

4. World Trade Organization [Электронный ресурс] : сайт. – Режим доступа: 

https://www.wto.org/english/res_e/statis_e/statis_e.htm, свободный (дата обращения: 

28.11.2019). 

5. КиберЛенинка [Электронный ресурс] : научная электронная библиотека. – 

Режим доступа: https://cyberleninka.ru, свободный (дата обращения: 28.11.2019). 

6. КонсультантПлюс [Электронный ресурс] : официальный сайт. – Режим доступа: 

http://www.consultant.ru, свободный (дата обращения: 28.11.2019). 

7. Лица России [Электронный ресурс] : мультимедийный проект. – Режим доступа: 

http://rusnations.ru, свободный (дата обращения: 28.11.2019). 

8. Научная библиотека РГУ имени С. А. Есенина [Электронный ресурс] : сайт. – 

Режим доступа: http://library.rsu.edu.ru, свободный (дата обращения: 28.11.2019). 

9. Основные социально-экономические показатели [Электронный ресурс] : [сайт] // 

ИКСИ. – Режим доступа: https://icss.ru/macro, свободный (дата обращения: 

28.11.2019). 

10. Прайм. Агентство экономической информации [Электронный ресурс] : сайт. – 

Режим доступа: http://1prime.ru, свободный (дата обращения: 28.11.2019). 

11. Труды преподавателей [Электронный ресурс] : коллекция // Электронная 

библиотека Научной библиотеки РГУ имени С. А. Есенина. – Доступ к полным 

текстам по паролю. – Режим доступа: 

http://dspace.rsu.edu.ru/xmlui/handle/123456789/3 (дата обращения: 28.11.2019). 

12. Университетская библиотека ONLINE [Электронный ресурс] : электронная 

библиотека. – Доступ к полным текстам по паролю. – Режим доступа: 

http://biblioclub.ru/index.php?page=main_ub_red (дата обращения: 28.11.2019). 

13. Университетская информационная система РОССИЯ [Электронный ресурс] : 

базы данных и аналитические публикации. – Доступ зарегистрированным 

пользователям по паролю. – Режим доступа: https://uisrussia.msu.ru, свободный (дата 

обращения: 28.11.2019). 

14. Электронный каталог НБ РГУ имени С. А. Есенина [Электронный ресурс] : база 

http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=90828
http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=454159
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данных содержит сведения о всех видах литературы, поступающих в фонд НБ РГУ 

имени С. А. Есенина. – Рязань, [1990 -   ]. – Режим доступа: 

http://library.rsu.edu.ru/marc, свободный (дата обращения: 28.11.2019). 

15. Юрайт [Электронный ресурс] : электронная библиотека. – Доступ к полным 

текстам по паролю. – Режим 

5.4. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» (далее – сеть 

«Интернет»), необходимых для освоения дисциплины (модуля) 

1. Электронный журнал «Вестник РАТА» Электронный ресурс]  Режим доступа:: 

http://www.ratanews.ru . Содержит статьи о развитии, современном состоянии и 

перспективах туризма и гостиничного бизнеса России. (дата обращения: 01.06.2016 г.) 

2. Правовая система «Референт» Электронный ресурс]  Режим доступа::  

http://www.referent.ru содержит нормативно-правовые документы Российского 

законодательства, в том числе и в области туризма и гостиничного бизнеса. (дата 

обращения: 01.06.2016 г.) 

3. Интернет-площадка Электронный ресурс]  Режим доступа:: www.new-hotel.ru, собрана 

актуальная и полезная информация, которая поможет начинающим и уже работающим 

на рынке отельерам создать или развить успешное предприятие. На страницах 

сайта представлены материалы на различные темы гостиничного бизнеса, 

упорядоченные для быстроты и удобства поиска: строительство, оснащение, 

эксплуатация, поставщики. (дата обращения: 01.06.2016 г.) 

4. Единый информационно-справочный ресурс индустрии гостеприимства Электронный 

ресурс]  Режим доступа:: HoReCa.ru. На портале представлены информационно-

справочные и аналитические материалы для участников ресторанного и гостиничного 

бизнеса: свежие новости российского и зарубежного рынка, актуальные и полезные 

публикации, посвященные разным аспектам бизнеса. (дата обращения: 01.06.2016 г.) 

5. Сообщество профессионалов гостиничного бизнеса Электронный ресурс]  Режим 

доступа:: frontdesk.ru. Является некоммерческим проектом и дает возможность открыто 

общаться и получать информацию всем, кто считает своим призванием сферу 

гостеприимства. (дата обращения: 01.06.2016 г.) 

 

5.5. Периодические издания 

 

1. Вестник Национальной академии туризма [Текст] : научный журнал / учредитель : 

некоммерческое партнерство «Национальная академия туризма»; изд. : «Балтийская академия 

туризма и предпринимательства». – 2006 -    . – Санкт-Петербург, 2016 -    . – Ежекварт. – ISSN 

2073-0624. 

2. Отель [Текст]: Журнал гостиничного бизнеса «Отель» - первое профессиональное 

издание, появившееся на российском рынке в 1997 году. Сегодня «Отель» повсеместно 

узнаваемая марка, которая ассоциируется с серьезной, объективной и разносторонней 

информацией по всем вопросам запуска и функционирования гостиничных предприятий. В 

течение многих лет «Отель» является участником всех основных российских и международных 

специализированных выставок, спонсором и партнером общественных и научных мероприятий. 

При участии журнала работает информационно-аналитический портал гостиничного бизнеса 

HOTELLINE. RU, выпускается деловая литература, Каталог «Лучшие отели России. С 2010 года 

журнал «Отель» является официальным изданием Российской Гостиничной Ассоциации. 

Выходит 6 раз в год. 

3. Пять звезд [Текст]: - ежемесячный информационно-аналитический журнал для 

специалистов гостиничной отрасли. В каждом номере публикуется подробная информация по 

основным аспектам деятельности гостиниц: законодательству, правовым проблемам, вопросам 

сертификации, налогообложения, финансового сервиса, информационным технологиям, 

гостиничного и ресторанного оборудования, а также новости, обзоры и статистика гостиничного 

и туристического рынков. 

http://www.referent.ru/
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6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ  

ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
 

Указываются требования к аудиториям (помещениям, местам) для 

проведения занятий: 
6.1. Требования к аудиториям (помещениям, местам) для проведения занятий: 

Для проведения занятий необходимы стандартно оборудованные лекционные аудитории, 

в том числе, для проведения лекций с использованием мультимедийных и интерактивных 

технологий. Лекционные аудитории должны быть оснащены: видеопроектором, экраном, 

ноутбуком с необходимым программным обеспечением (MS Office 10: Word, Excel, 

PowerPoint), затемненными окнами, периферией к оборудованию, интерактивной доской с 

периферией.  

6.2 Требования к оборудованию рабочих мест преподавателя и обучающихся:  

Рабочее место преподавателя и студента должно быть оснащено: стационарным 

компьютером или ноутбуком с периферией и необходимым программным обеспечением 

(MS Office 10: Word, Excel, PowerPoint).  

 

 

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ  

ПО ОСВОЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
 

Вид учебных занятий Организация деятельности студента 

Лекция В процессе лекционного занятия студент должен выделять важные моменты, 

выводы, анализировать основные положения. Если при изложении материала 

преподавателем создана проблемная ситуация, пытаться предугадать 

дальнейший ход рассуждений. Это способствует лучшему усвоению материала 

лекции и облегчает запоминание отдельных выводов. На лекции необходимо 

обращать внимание не только на текстовое содержание или устное изложение, но 

и на весь, предлагаемый преподавателем иллюстративный материал в 

электронной презентации. Для более прочного усвоения знаний лекцию 

необходимо конспектировать. Конспект лекций должен быть в отдельной 

тетради.  Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно 

фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; 

помечать важные мысли, выделять ключевые слова, термины. Проверка 

терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей, справочников с 

выписыванием толкований в тетрадь. Обозначить вопросы, термины, материал, 

который вызывает трудности, пометить и попытаться найти ответ в 

рекомендуемой литературе. Если самостоятельно не удается разобраться в 

материале, необходимо сформулировать вопрос и задать преподавателю на 

консультации, на лабораторных занятиях.  
Тестирование Перед тем как приступить к подготовке,  необходимо ознакомиться с темами, 

которые будут включены в контрольную работу и ответить на рекомендуемые 

вопросы. Нужно изучить содержание учебника и прочитать темы раздела, 

которые будут проверяться на контрольной. Вместе с текстом учебного пособия 

нужно прочитать лекции по данной теме и повторить содержание практических 

работ, так как часто вопросы тестов сформулированы по практическим  заданиям 

Повторение тем следует начинать от сложных к простым.. На тесты с 
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развернутым ответом отводится времени  в среднем от 20 до 30 минут. 

Практические работы Практические  работы ставят целью научить студентов навыками работы с 

различными источниками информации и закрепить знания, полученные при 

изучении теоретического курса. Целью проведения семинарских занятий по 

дисциплине является закрепление полученных знаний, формирование умений и 

профессиональных навыков, компетентного приятия решений. Задачами 

практических занятий по дисциплине являются: - получение базовых 

представлений об истории развития сервиса иметь представление о сущности и 

классификации услуг как формы удовлетворения потребностей человека, 

специфики психологических, этических, эстетических, организационно-

технологических аспектов культуры сервиса, маркетинга в сфере услуг; - 

изучение форм, методов и правил обслуживания потребителей. Практическая 

работа заключается в выполнении студентами, под руководством преподавателя, 

комплекса учебных заданий направленных на усвоение научно- теоретических 

основ учебной дисциплины, приобретение практических навыков овладения 

методами практической работы с применением современных информационных и 

коммуникационных технологий. Лабораторные занятия способствуют более 

глубокому пониманию теоретического материала учебного курса, а также 

развитию, формированию и становлению различных уровней составляющих 

профессиональной компетентности студентов. Основой практикума выступают 

типовые ситуации, с которыми должен справляться специалист в области 

сервиса на предприятиях сервисной отрасли. 

Контрольная 

работа/индивидуальны

е задания 

Знакомство с основной и дополнительной литературой, включая справочные 

издания, зарубежные источники, конспект основных положений, терминов, 

сведений, требующихся для запоминания и являющихся основополагающими в 

этой теме. Составление аннотаций к прочитанным литературным источникам и 

др. 

Подготовка к зачету, 

экзамену 

При подготовке к зачету, к экзамену необходимо ориентироваться на конспекты 

лекций, рекомендуемую литературу, материалы практических работ. Подготовка 

к зачету - это тщательная систематизация материала при вдумчивом повторении, 

запоминании формулировок, установлении внутри предметных связей, увязке 

различных тем и разделов, закреплении путем решения задач.  
 

 

 

 

 

8. ТРЕБОВАНИЯ К ПРОГРАММНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ  

УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА: 

Перечень информационных технологий (лицензионное программное обеспечение, 

информационно-справочные системы) 

 

Стандартный набор ПО (в компьютерных классах): 

Название ПО № лицензии 

Операционная система WindowsPro Договор №65/2019 от 02.10.2019 

Антивирус Kaspersky Endpoint 

Security 

Договор № 14-ЗК-2020 от 

06.07.2020г. 

Офисное приложение Libre Office Свободно распространяемое ПО 

Архиватор 7-zip Свободно распространяемое ПО 

Браузер изображений Fast Stone 

ImageViewer 

Свободно распространяемое ПО 

PDF ридер Foxit Reader Свободно распространяемое ПО 

Медиа проигрыватель VLC 

mediaplayer 

Свободно распространяемое ПО 
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Запись дисков Image Burn Свободно распространяемое ПО 

DJVU браузер DjVuBrowser Plug-in Свободно распространяемое ПО 

 

Стандартный набор ПО (для кафедральных ноутбуков): 

Название ПО № лицензии 

Операционная система Windows1  

Антивирус Kaspersky Endpoint 

Security 

Договор № 14-ЗК-2020 от 

06.07.2020г. 

Офисное приложение Libre Office Свободно распространяемое ПО 

Архиватор 7-zip Свободно распространяемое ПО 

Браузер изображений Fast Stone 

ImageViewer 

Свободно распространяемое ПО 

PDF ридер Foxit Reader Свободно распространяемое ПО 

Медиа проигрыватель VLC 

mediaplayer 

Свободно распространяемое ПО 

Запись дисков Image Burn Свободно распространяемое ПО 

DJVU браузер DjVuBrowser Plug-in Свободно распространяемое ПО 

 

При реализации дисциплины с применением (частичным применением) 

дистанционных образовательных технологий используются: вебинарная 

платформа Zoom (договор б/н от 10.10.2020г.); набор веб-сервисов MS office365 

(бесплатное ПО для учебных заведений https://www.microsoft.com/ru-

ru/education/products/office); система электронного обучения Moodle (свободно 

распространяемое ПО). 
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1. Цель освоения дисциплины 

Целями освоения дисциплины «Технология и организация услуг питания» 

является получение студентами первичных теоретических знаний о 

индустрии питания. 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина относится к части, формируемой участниками 

образовательных отношений   Блока 1.  

Дисциплина изучается на 3 (6 семестр), 4 курсе (7 семестр). 

 

3. Трудоемкость дисциплины: 5 зачетных единиц, 180  

академических часов. 

 

4. Планируемые результаты обучения по дисциплине, 

соотнесенные с планируемыми результатами освоения 

образовательной программы и индикаторами достижения 

компетенций: 

 
Код и 

наименовани

е индикатора 

достижения 

компетенции 

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине 

В результате изучения дисциплины обучающиеся должны: 

Знать Уметь Владеть (навыками) 

3 4 5 6 

ПК-4.1.  

 

Системы 

ценообразования 

организаций 

общественного питания 

Проводить анализ 

системы 

ценообразования 

организаций 

общественного питания 

Навыками проведения 

анализа 

системы ценообразования 

организаций 

общественного питания 

ПК-4.4.  

 

Системы автоматизации 

предприятий сферы 

гостеприимства и 

общественного питания, 

анализирует основные 

показатели деятельности 

предприятия 

Проводить выбор 

систем автоматизации 

предприятий сферы 

гостеприимства и 

общественного питания, 

анализирует основные 

показатели 

деятельности 

предприятия 

Навыками выбора 

систем автоматизации 

предприятий сферы 

гостеприимства и 

общественного питания, 

анализирует основные 

показатели деятельности 

предприятия 

ПК-5.2 

 

Способы продвижения 

услуг организаций 

сферы 

гостеприимства и 

Разрабатывать 

программу 

продвижения 

услуг организаций 

Навыками разработки 

программ продвижения 

услуг организаций сферы 

гостеприимства и 



общественного питания 

в 

среде интернет 

сферы 

гостеприимства и 

общественного 

питания в 

среде интернет 

общественного питания в 

среде интернет 

 
 

 

5. Форма промежуточной аттестации и семестр (ы) 

прохождения 

Зачет 3 (6 семестр), экзамен  4 курс (7 семестр). 
 

Дисциплина реализуется частично с применением дистанционных 

образовательных технологий. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


