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1. Цель и задачи освоения дисциплины 
 

Целью освоения дисциплины является формирование у студентов комплекса основных знаний и 

умений в области организации и менеджмента процесса предоставления услуг питания на предприятиях 

различных типов, в том числе предприятиях питания туристских и гостиничных комплексов. 

Задачи освоения дисциплины: изучить 
- правила предоставления услуг питания на территории РФ;  
- принципы классификации предприятий общественного питания по типам и классам услуг; -

организационно-производственные и управленческие структуры предприятий питания;  
- формы и методы организации услуг питания на предприятиях различных типов, в том 

числе на предприятиях питания туристских и гостиничных комплексов;  
-маркетинговые методы продвижения услуг питания. 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 

Планируемыми результатами обучения по дисциплине, являются знания, умения, владения и/или 

опыт деятельности, характеризующие этапы/уровни формирования компетенций и обеспечивающие 

достижение планируемых результатов освоения образовательной программы в целом. Перечень 

компетенций, формируемых в результате изучения дисциплины, приведен в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Формируемые компетенции  
Название ОПОП 

Компетенции 
        

Составляющие компетенции ВО (сокращенное Название компетенции   

название)           
43.03.03 ПК-1 Готовностью к применению Знания: - технологии процессов производства и 

«Гостиничное  современных  технологий  обслуживания при реализации услуг 
дело»  для формирования и  питания гостиничного предприятия 
(Б-ГД)  предоставления 

продукта, 
Умения: - Выбирать и применять эффективные 

  гостиничного    методы и технологии продаж 
43.03.02 «Туризм»  соответствующего    гостиничного продукта, 

(Б-ТУ)  требованиям потребителей   соответствующего запросам потребителей 
         Навыки: - навыками организации работы в 
          функциональных службах гостиниц и 
          других средствах размещения 
 ПК-5 Способностью рассчитать и Знания: - 1)виды управленческих решений и 
  проанализировать затраты  методы их разработки; 
  деятельности  предприятия  2)квалификационные требования к 
  туристской  индустрии,  персоналу; 3)методику расчета и анализа 
  туристского  продукта в  затрат деятельности предприятия; 
  соответствии    с  4)методологические подходы к 
  требованиями потребителя и  формированию устойчивого развития 
  (или)  туриста,  обосновать  ресторанного бизнеса 
  управленческое решение  Умения: - анализировать технологические 
          процессы повышения качества 
          предоставляемых услуг 
         Навыки: - 1)методами контроля и оценки качества 
          туристских услуг, измерения 
          удовлетворенности потребителей и 
          персонала; 2)методами организации 
          управления процессом оказания услуг 
          общественного питания 
 ПК-6 Готовностью к  сервисной Знания: - типологизации потребителей 
  деятельности в соответствии  гостиничного продукта, 
  с  этнокультурными,  клиентоориентированные модели 
  историческими   и  поведения 
  религиозными традициями, Умения: - организовывать и контролировать 
  к выявлению потребностей  процессы обслуживания 
  потребителя, формированию Навыки: - методами выявления потребностей 
  гостиничного   продукта,  потребителей услуг питания гостиничных 
  развитию   клиентурных  предприятий 
  отношений       

 ПК-13 Способностью к общению с Знания: - 1)национальные особенности делового 
  потребителями туристского  общения; 2)нравственные нормы и 
  продукта,   обеспечению  обязанности человека; 3)основы делового 
  процесса обслуживания с  общения 
  учетом    требований Умения: - 1)вести себя в профессиональной среде в 
  потребителей  и (или)  соответствии со сложившимися в 
  туристов       международной практике нормами 

          нравственного поведения; 
           



2)воспринимать культуру и обычаи  
других стран и народов  

Навыки: - культурой общения, этикета и культурой 

питания народов мира 
 
 

3. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 
 

Дисциплина «Технологии и организация услуг питания. Модуль 1» очной формы обучения относится к 

вариативной части базового цикла Б.1 учебного плана направления подготовки «Туризм» и вариативной части 

базового цикла Б.3 учебного плана направления подготовки «Гостиничное дело»; заочной формы обучения - к 

дисциплинам по выбору цикла Бл.1.ДВ учебного плана направления подготовки «Туризм»  и базируется на 

компетенциях, полученных при изучении дисциплин: «Основы маркетинга в сервисе и туризме», «Сервисология», 

«Правовое обеспечение сервиса и туризма», «Безопасность жизнедеятельности», 

«Документированное обеспечение управления сервисом и туризмом» 

 

4. Объем дисциплины 
 

Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества академических часов, 
выделенных на контактную работу с обучающимися (по видам учебных занятий) и на 
самостоятельную работу по всем формам обучения, приведен в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Общая трудоемкость дисциплины  
    Трудо-  

Объем контактной работы (час) 
   

    емкость     
              

Название Форма 

 

 

          

Форма 
Цикл 

   
Аудиторная 

 
Внеауди- торная СРС 

ОПОП ВО обучения курс     аттестации  

(З.Е.) Всего 
        

             

    

лек. 

 

прак. 

 

лаб. ПА КСР 

  

          
               

               
              

43.03.03               

Гостиничное ОФО Бл1.В.14 3 4 33 10  14  0 9 0 111 Э 

дело               

 

 

5. Структура и содержание дисциплины 
 

@ContentText  
5.1 Структура дисциплины 

 
Тематический план, отражающий содержание дисциплины (перечень разделов и тем), 

структурированное по видам учебных занятий с указанием их объемов в соответствии с 
учебным планом, приведен в таблице 3.  

Таблица 3 – Структура дисциплины  
    Кол-во часов в  

№ Название темы Вид занятия Объем час 
интерактивной и 

СРС электронной      

    форме  

 Основы организации Лекция 2 2 5 
1 предпринимательской деятельности в 

Практическое занятие 2 2 0  общественном питании      

2 
Организационная структура Лекция 2 2 5 
предприятия общественного питания Практическое занятие 4 4 0  

3 
Снабжение предприятий Лекция 2 2 4 
общественного питания Практическое занятие 4 4 0  

4 
Вспомогательные службы 

Лекция 2 2 0 
предприятий питания      

5 
Производственная деятельность в Лекция 2 2 30 
общественном питании Практическое занятие 8 8 0  

6 
Организация обслуживания Лекция 3 3 20 
потребителей Практическое занятие 4 4 0  

 

Банкетные услуги. Технология и 
Лекция 2 2 10 

7 Практическое занятие 6 6 0 

организация 
    

     
      



8 

Организация обслуживания различных Лекция 1 1 10 

контингентов потребителей Практическое занятие 4 4 0 
      

9 Маркетинг услуг питания Лекция 1 1 0 

 
 

 

5.2 Содержание дисциплины 
 

Тема 1 Основы организации предпринимательской деятельности в общественном 

питании.  

Содержание темы: Предмет, цели и задачи курса. Современное состояние и 

перспектива развития  
рынка услуг питания в РФ. Классификация предприятий питания по уровню и характеру 
предоставляемых услуг (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. 
Предприятия общественного питания. Классификация и общие 
требования.),Постановление Правительства Российской Федерации от 15 августа 1997 
года №1036 «Об утверждении правил оказания услуг общественного питания». 

Формы и методы проведения занятий по теме, применяемые образовательные 
технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
Тема 2 Организационная структура предприятия общественного питания.  
Содержание темы: Состав и характеристика производственных и торговых 

помещений, помещений для приема, хранения и отпуска товара; помещений 
административного, бытового и технического назначения. Зависимость состава и 
площади помещений от типа предприятия, мощности; класса предоставляемых услуг. 
Структура управления предприятием питания. 

Формы и методы проведения занятий по теме, применяемые образовательные 
технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
Тема 3 Снабжение предприятий общественного питания.  
Содержание темы: Функции и задачи снабжения предприятий общественного 

питания. Виды, источники и формы снабжения. Организация продовольственного и 
материально-технического снабжения: определение потребностей в объемах 
продовольственного и материально-технического снабжения; технологический процесс 
организации снабжения. Оценка эффективности снабжения предприятий общественного 
питания. 

Формы и методы проведения занятий по теме, применяемые образовательные 
технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
Тема 4 Вспомогательные службы предприятий питания.  

Содержание  темы:  Характеристика  вспомогательных  служб  общественного  питания  
(складское, тарное,  ремонтное  хозяйство  и  транспортно-экспедиционное  

обслуживание).  Организация  складского хозяйства. Состав и функциональное 
назначение помещений. Хранение и отпуск товара на производство. Формы и методы 

проведения занятий по теме, применяемые образовательные технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
Тема 5 Производственная деятельность в общественном питании .  
Содержание темы: Основы планирования производственной деятельности. 

Нормативная и технологическая документация предприятий общественного питания: 



сборники рецептуры блюд и кулинарных изделий; технологические карты (ТК), 

калькуляция карты (КК); технико-технологические карты (ТТК); технологические 

инструкции (ТИ); технические условия (ТУ). Виды меню и их характеристика. 

Принципы составления меню для ресторанов, баров, кафе и других типов предприятий 

питания. Требования к оформлению меню. Организация производственной 

деятельности. Виды производственных циклов. Организация работы основных и 

вспомогательных производственных цехов и подразделений предприятий питания. 

Производственный персонал предприятий питания; ГОСТ 30524-2013 «Услуги 

общественного питания. Требования к персоналу». Контроль качества продукции 

общественного питания. 

Формы и методы проведения занятий по теме, применяемые образовательные 
технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
Тема 6 Организация обслуживания потребителей .  
Содержание темы: Классификация организационных форм реализации услуг 

питания. Характеристика форм и методов обслуживания. Столовая посуда, приборы, 

столовый текстиль. Виды, назначение, профессиональные требования. Сервировка 

столов для различных видов приема пищи. Технологический цикл процесса 

обслуживания. Работа с картой блюд и картой вин. Обслуживающий персонал 

предприятий общественного питания: метрдотель (администратор), официант, бармен, 

сомелье (фумилье), бариста, хостес.  
ГОСТ 30 524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу». 

Формы и методы проведения занятий по теме, применяемые образовательные 
технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
Тема 7 Банкетные услуги. Технология и организация .  
Содержание темы: Организация обслуживания банкетов и приемов. Виды 

банкетов. Характеристика и организация проведения: банкета с полным и частичным 
обслуживанием, банкета фуршет, коктейль, банкета-чай. Управление процессом 
банкетного обслуживания. Требования к обслуживающему персоналу. Стандарты 
обслуживания. 

Формы и методы проведения занятий по теме, применяемые образовательные 
технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
Тема 8 Организация обслуживания различных контингентов потребителей .  
Содержание темы: Особенности организации услуг питания проживающих в 

гостинице; иностранных туристов; потребителей в местах массового отдыха; 

пассажиров на транспорте. Показатели и методы оценки качества обслуживания 

потребителей. Оценка эффективности обслуживания потребителей. 

Формы и методы проведения занятий по теме, применяемые образовательные 
технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
Тема 9 Маркетинг услуг питания .  
Содержание темы: Сущность маркетинга в общественном питании. Мотивация 

потребителей и обслуживающего персонала. Маркетинговые коммуникации. 



Формирование общественного мнения. Реклама и ее виды. Фирменный стиль, торговый 
знак. Имидж предприятия. 

Формы и методы проведения занятий по теме, применяемые образовательные 
технологии: . 
Форма текущего контроля: . 
Виды самостоятельной подготовки студентов по теме: . 

 
 
 

6. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) 
 

При изучении дисциплины необходимо, чтобы освоение студентами теории дополнялось 
приобретением личностных и профессиональных компетенций, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью.  

Текущий контроль по данной дисциплине предусматривает написание студентами очной формы 

обучения реферата по современному состоянию развития услуг питания. Студент выбирает темы реферата из 

списка, представленного ниже или самостоятельно формулирует тему и согласовывает ее с преподавателем 

 

7. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 
работы обучающихся по дисциплине (модулю) 

 
· Информационные технологии: Microsoft SharePoint Server 2010 
· Информационные технологии: Adobe Acrobat Professional 11.0 Russian 
· Материально-техническое обеспечение: Проектор 
· Учебная литература: Васюкова А. Т., Любецкая Т. Р. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник [Электронный ресурс] - Москва : Дашков и Ко , 2015 - 416 -  
Режим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=230055 

· Учебная литература: Зайко, Галина Михайловна. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб. пособие для студентов вузов, обуч. по специальности 

"Технология продуктов обществ. питания" / Г. М. Зайко, Т. А. Джум - М. : Магистр : ИНФРА-М , 2015 - 560 с. 

· Учебная литература: Мрыхина Елена Борисовна. Организация производства на 
предприятиях общественного питания : Учебник [Электронный ресурс] : ИД ФОРУМ , 
2017 - 416 - Режим доступа: http://znanium.com/go.php?id=752579  

· Учебная литература: Романова Н. К. Организация производства и обслуживания на 
предприятиях общественного питания : Учебное пособие [Электронный ресурс] : Казань: 
КНИТУ , 2016 - 96 - Режим доступа: https://lib.rucont.ru/efd/595652  

· Учебная литература: Фоминых, Ирина Леонидовна. Технология и организация услуг 
питания. Банкетные услуги : учеб. пособие [для студентов вузов] / И. Л. Фоминых, Л. Л. Руденко ; 
Владивосток. гос. ун-т экономики и сервиса - Владивосток : Изд-во ВГУЭС , 2015 - 188 с. 

 
 

8. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
обучающихся по дисциплине (модулю) 

 
В соответствии с требованиями ФГОС ВО для аттестации обучающихся на соответствие 

их персональных достижений планируемым результатам обучения по дисциплине созданы 
фонды оценочных средств (Приложение 1). 

 

9. Перечень основной и дополнительной учебной литературы, 
необходимой для освоения дисциплины (модуля) 

 

а) основная литература  
1. Романова Н. К. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного  

питания : Учебное пособие [Электронный ресурс] : Казань: КНИТУ , 2016 - 96 - Режим доступа: 
https://lib.rucont.ru/efd/595652  

2. Фоминых, Ирина Леонидовна. Технология и организация услуг питания. Банкетные 
услуги : учеб. пособие [для студентов вузов] / И. Л. Фоминых, Л. Л. Руденко ; Владивосток. гос. 
ун-т экономики и сервиса - Владивосток : Изд-во ВГУЭС , 2015 - 188 с. 

 



б) дополнительная литература  
3. Васюкова А. Т., Любецкая Т. Р. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник [Электронный ресурс] - Москва : Дашков и Ко , 
2015 - 416 - Режим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=230055  

4. Зайко, Галина Михайловна. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб. пособие для студентов вузов, обуч. по специальности "Технология 

продуктов обществ. питания" / Г. М. Зайко, Т. А. Джум - М. : Магистр : ИНФРА-М , 2015 - 560 с.  
5. Мрыхина Елена Борисовна. Организация производства на предприятиях 

общественного питания : Учебник [Электронный ресурс] : ИД ФОРУМ , 2017 - 416 - Режим 
доступа: http://znanium.com/go.php? id=752579 

 

 
10. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

 

а) полнотекстовые базы данных  
· Электронная библиотечная система «РУКОНТ» 
· Электронная библиотечная система «Университетская библиотека онлайн» 
· Электронная библиотечная система ZNANIUM.COM 

 

б) интернет-ресурсы  
· Васюкова А. Т., Любецкая Т. Р. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учебник [Электронный ресурс] - Москва : Дашков и Ко , 
2015 - 416 - Режим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=230055 

· Мрыхина Елена Борисовна. Организация производства на предприятиях 
общественного питания : Учебник [Электронный ресурс] : ИД ФОРУМ , 2017 - 416 - Режим 
доступа: http://znanium.com/go.php? id=752579  

· Романова Н. К. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : Учебное пособие [Электронный ресурс] : Казань: КНИТУ , 2016 - 96 - Режим доступа: 
https://lib.rucont.ru/efd/595652 

 

11. Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине (модулю) (при необходимости) 
 

· Microsoft SharePoint Server 2010 
· Adobe Acrobat Professional 11.0 Russian 

 

12. Электронная поддержка дисциплины (модуля) (при необходимости) 
 
13. Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля) 

 
· Проектор 

 

14. Словарь основных терминов 
 

Банкет – торжественное мероприятие личного или общественного характера, 
сопровождающего потребление блюд и закусок  

Бар – предприятие общественного питания с барной стойкой, реализующее смешанные, 
крепкие алкогольные, слабоалкогольные и безалкогольные напитки, закуски, десерты, мучные 
кондитерские изделия и покупные товары 

Диагностика меню – маркетинговый инструмент оценки экономической 
целесообразности включение блюд определенного ассортимента в меню ресторана  

Закусочная – предприятие общественного питания с ограниченным ассортиментом блюд несложного 

приготовления из определенного вида сырья и предназначенное для быстрого обслуживания потребителей  
Кафе – предприятия по организации питания и отдыха потребителей с предоставлением 

ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента продукции  



Качество кулинарной продукции– совокупность свойств кулинарной продукции, 
обуславливающих еѐ пригодность в дальнейшей обработки и / или употребления в пищу, 
безопасность для здоровья потребителей, стабильность состава потребительских свойств 

Качество услуги предприятия общественного питания – совокупность характеристик услуги, 

определяющих еѐ способность удовлетворять установленные или предполагаемые потребности потребителя  
Кейтеринг – форма организации питания, при которой обслуживание клиента происходит 

не в зале ресторана, а с выездом на пикники, презентации, свадьбы и офисы  
Класс предприятия общественного питания – совокупность отличительных признаков предприятия 

определенного типа, характеризующих качество предоставляемых услуг, уровень и условия обслуживания 

Кулинарная продукция – совокупность блюд, кулинарных изделий и кулинарных п/ф 
Независимый ресторан – предприятие общественного питания с организационно-

хозяйственной обособленностью, наделенное правами юридического лица, самостоятельно 
определяющие тактику и стратегию поведения на ресторанном рынке 

Предприятие общественного питания – предприятие, предназначенное для производства кулинарной 

продукции, мучных, кондитерских и булочных изделий, их реализации и (или) организации потребления  
Производственная программа – (меню) специализированный перечень блюд, изделий и напитков 

который предлагаются посетителям предприятия, зависящий от его класса и особенностей типа  
Процесс обслуживания – совокупность операций, выполняемых исполнителем при непосредственном 

контакте с потребителем услуги при реализации кулинарной продукции и организации досуга  
Ресторан – предприятия общественного питания с широким ассортиментам блюд 

сложного приготовления, включая заказные и фирменные вино-водочные, табачные и 
кондитерские изделия, повышенным уровнем обслуживания в сочетании с организацией отдыха 

Ресторанный бизнес – сфера предпринимательской деятельности, связанная с организацией и 

управлением рестораном или иным предприятие общественного питания, направленная на удовлетворение 

имеющихся потребностей людей во вкусной, разнообразной и здоровой пище, а также получения прибыли  
Ресторанный рынок – экономическая среда формирования ресторанного бизнеса, определяющая 

его товарно-денежные отношения, ориентированные на обслуживание клиентуры и извлечения прибыли  
Ресторанный сервис – комплекс качественных характеристик ресторанных услуг, 

включающий услуги питания, потребления и обслуживания потребителей  
Ресторатор – предприниматель ресторанного рынка, собственник или управляющий 

ресторанной или сетью ресторанов  
Сборник рецептур блюд – основной нормативно-технологический документ предприятий 

питания. Свод рецептур и регламентаций по обработки различного вида сырья, выпусков п/ф и 
оценки качества готовой кулинарной продукции 

Сетевой ресторан – предприятие общественного питания принадлежащие крупным 
торгово-финансовым или торгово-промышленным группам, находящиеся в управлении единого 
центра, имеющее централизованное снабжение сырья и п/ф и стандартизированное меню 

Специализированный ресторан – предприятие общественного питания с определенной 
тематической направленностью своей деятельности в области ассортимента и технологии блюд, 
интерьера, услуг, форм и методов обслуживания 

Столовая – общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей 
предприятия общественного питания, производящий и реализующая блюда в соответствии с 
разнообразным по дням недели меню 

Технологическая карта – основой рабочей НТД производственных цехов ресторана, 
регламентирующий рецептуру и технологию производства кулинарного изделия 

Технологический процесс – ряд последовательных технологических операций по обработки 

сырья, п/ф и выпуску готовой кулинарной продукции на предприятиях общественного питания  
Тип предприятия общественного питания – вид предприятия питания с характерными 

особенностями обслуживания, ассортимента реализуемой продукции и номенклатуры 
предоставляемых потребителями услуг 

Услуга питания бара – услуга по изготовлению и реализации широкого ассортимента 
напитков, закусок, кондитерских изделий, покупных товаров, по созданию условий для их 
потребления у барной стойки или зале 

Услуга питания закусочной – услуга по изготовлению узкого ассортимента кулинарной продукции, в 

том числе из определенного вида сырья, а также создания условий для ее реализации и потребления  
Услуга питания кафе –кулинарной услуга по приготовлению и реализации продукции и покупных 

товаров в ограниченном ассортименте по сравнению с предприятиями других типов и в основном не 
сложного приготовления, а так же по созданию условий для их потребления на предприятии  

Услуга питания ресторана – услуга по приготовлению, реализации и организации потребления 

широкого ассортимента блюд и изделий сложного приготовления, покупных товаров и вино-водочных изделий, 

оказываемую квалифицированным производственным и обслуживающим персоналом в условиях повышенного 

комфорта и уровня материально-технического оснащения в сочетании с организацией досуга  



Услуга питания столовой – услуга по изготовлению кулинарной продукции разнообразной 
по дням или специальных рационов питания для различных групп обслуживаемого контингента, а 
также по созданию условий для реализации и организации их потребления на предприятии  

Услуга предприятия общественного питания – результат деятельности предприятия и 
предпринимателя по удовлетворению потребностей потребителей в питании и проведении досуга 

Франчайзинг – система отношений в ресторанном бизнесе, при котором одна компания передает 

другой право пользоваться своей торговой маркой и технологиями на определенных условиях  
Экологичность услуги – комплекс свойств продукции, услуг, при которых оказывается 

воздействие на окружающую среду не подвергая еѐ риску 


