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1. Цели и задачи дисциплины

Цель - Контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для
поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей Задачи -
осуществлять планирование, организацию, координацию и контроль деятельности
службы питания, взаимодействие с другими службами гостиничного комплекса; -
оценивать и планировать потребность службы питания в материальных ресурсах и
персонале; - определять численность и функциональные обязанности сотрудников, в
соответствии с установленными нормативами, в т.ч. на иностранном языке; -
анализировать результаты деятельности службы питания и потребности в
материальных ресурсах и персонале; - использовать информационные технологии
для ведения делопроизводства и выполнения регламентов службы питания; -
организовывать и контролировать процессы подготовки и обслуживания
потребителей услуг с использованием различных методов и приемов подачи блюд и
напитков в организациях службы питания, в т.ч. на иностранном языке; -
контролировать текущую деятельность сотрудников службы питания для
поддержания требуемого уровня качества обслуживания гостей.

Краткое содержание дисциплины

Планировать потребности службы питания в материальных ресурсах и персонале.
Организовывать деятельность сотрудников службы питания в соответствии с
текущими планами и стандартами гостиницы. Контролировать текущую
деятельность сотрудников службы питания для поддержания требуемого уровня
качества обслуживания гостей. Планировать и реализовывать собственное
профессиональное и личностное развитие. Работать в коллективе и команде,
эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. Использовать
знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую
деятельность в профессиональной сфере.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-4 Способен владеть методами управления
командой проекта по внедрению изменений в

сети предприятий питания

Знает: технологию организации процесса
питания с использованием различных методов и
подачи блюд и напитков, стандарты организации
обслуживания и продаж в подразделениях
службы питания; НТД регламентирующие работу
службы питания;
Умеет: осуществлять планирование
потребностей с учетом особенностей работы
организаций службы питания; организовывать и
контролировать процессы подготовки и
обслуживания потребителей услуг с
использованием различных методов и приемов
подачи блюд и напитков в организациях службы
питания
Имеет практический опыт: организации
деятельности сотрудников службы питания в



соответствии с текущими планами и
стандартами предприятия; оценки и контроля
выполнения сотрудниками стандартов
обслуживания и регламентов службы питания

ПК-5 Способен владеть приемами
стратегического развития и внедрением

инновационных изменений в индустрии питания

Знает: технологию организации процесса
питания с использованием различных методов и
подачи блюд и напитков, стандарты организации
обслуживания и продаж в подразделениях
службы питания; НТД регламентирующие работу
службы питания;
Умеет: осуществлять планирование
потребностей с учетом особенностей работы
организаций службы питания; организовывать и
контролировать процессы подготовки и
обслуживания потребителей услуг с
использованием различных методов и приемов
подачи блюд и напитков в организациях службы
питания
Имеет практический опыт: организации
деятельности сотрудников службы питания в
соответствии с текущими планами и
стандартами предприятия; оценки и контроля
выполнения сотрудниками стандартов
обслуживания и регламентов службы питания

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Нормативно-техническая документация с
основами ХАССП в общественном питании,
Организация предпринимательской
деятельности,
История ресторанного дизайна,
Концептуальные решения для предприятий
ресторанного сервиса,
Технология продукции общественного питания,
Проектная деятельность

Разработка и реализация проектов по
повышению конкурентоспособности сети
предприятий питания,
Кулинарный и кондитерский дизайн,
Управление персоналом,
Организация питания в центрах досуга,
гостиничных и ресторанных комплексах,
Трудовой коллектив ресторана и его структура,
Производственная практика (преддипломная) (9
семестр)

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Нормативно-техническая документация с
основами ХАССП в общественном питании

Знает: виды и принципы разработки
нормативной документации для предприятий
питания;, виды и принципы разработки
нормативной документации для предприятий
питания;, основные нормативные документы
устанавливающие требования к организации
работы предприятий питания; порядок
разработки и утверждения НТД на предприятиях
питания; принципы управления качеством



продукции, услуг и процессов на предприятиях
питания;, принципы организации процесса
документационного обеспечения управления на
предприятии сервиса Умеет: разрабатывать
нормативно-техническую документацию
предприятий питания;, разрабатывать
нормативно-техническую документацию
предприятий питания;, использовать НТД при
организации работы предприятий питания;
разрабатывать нормативно техническую и
технологическую документацию для
предприятий питания; внедрять системы
управления качеством продукции и услуг, в том
числе с применением принципов ХАССП ,
составлять типовые документы, образующиеся в
деятельности предприятий сервиса Имеет
практический опыт: разработки нормативно-
технической документации для предприятий
питания, разработки нормативно-технической
документации для предприятий питания,
организации документооборота и использования
НТД на предприятии питания в соответствии с
требованиями законодательства,
самостоятельного поиска информации на
заданную тему при помощи поисковых систем
Yandex, Google, в том числе в информационно-
справочных системах с открытым доступом

Концептуальные решения для предприятий
ресторанного сервиса

Знает: способы осуществления поиска, выбора и
использования новой информации в области
развития индустрии питания; принципы
проектирования предприятий ресторанного
бизнеса , способы осуществления поиска,
выбора и использования новой информации в
области развития индустрии питания; принципы
проектирования предприятий ресторанного
бизнеса Умеет: осуществлять поиск, выбор и
использование новой информации в области
развития потребительского рынка; составлять
техническое задание на проектирование
предприятия питания ресторанного бизнеса ,
осуществлять поиск, выбор и использование
новой информации в области развития
потребительского рынка; составлять техническое
задание на проектирование предприятия питания
ресторанного бизнеса Имеет практический опыт:
в области анализа и оценки результативности
системы контролядеятельности предприятия
ресторанного бизнеса; навыками проверки
правильности подготовки технологического
проекта, выполненного проектной организацией,
в области анализа и оценки результативности
системы контролядеятельности предприятия
ресторанного бизнеса; навыками проверки
правильности подготовки технологического
проекта, выполненного проектной организацией

Организация предпринимательской деятельности Знает: правовые аспекты предпринимательской



деятельности Умеет: применять на практике
полученные знания при организации
предпринимательской деятельности на
предприятиях сервиса Имеет практический
опыт: в планировании хозяйственной
деятельности в области сервиса

Проектная деятельность

Знает: особенности работы различных служб
ресторана и других предприятий питания,
международные нормативные правовые акты и
законодательство Российской Федерации,
регулирующее деятельность предприятий
питания; основы управления проектами и
изменениями; методы стимулирования
персонала, повышения их мотивации и
лояльности;, основные методы и приемы
управления структурными подразделениями
предприятий ресторанного бизнеса; , основные
виды нормативной документации в сфере
ресторанного сервиса, методы расчета и технико-
экономических показатели деятельности
предприятий; способы повышения
эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, методы исследования
рынка, способы управления продажами и
продвижением сервисных услуг;, понятие о
технологических новациях в области
ресторанного сервиса; современные
программные средства управления
предприятиями сервиса, принципы и методы
разработки и реализации организационных
решений для формирования сервисной системы
обслуживания; принципы, последовательность и
содержание этапов развития клиентурных
отношений предприятия, проводить их анализ и
выявлять проблемы; Умеет: проводить
экспертизу и диагностику профессиональной
деятельности работников ресторана,
разрабатывать и реализовывать проекты по
повышению конкурентоспособности сети
предприятий питания; управлять разработкой и
внедрением инновационных технологий в
деятельность предприятий питания; оценивать
эффективность внедрения изменений в сети
предприятий питания, использовать основные
методы и приемы планирования, организации,
мотивации и координации деятельности
предприятий сферы сервиса, разрабатывать
нормативную документация в сфере
ресторанного сервиса, проводить анализ и
оценку технико-экономические показатели
деятельности предприятий; разрабатывать
экономически обоснованные решения для
повышения эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, проводить исследование
рынка, обеспечивать нужный уровень продаж и
продвижения сервисных услуг , применять



технологические новации и использовать
современные программные средства на
предприятиях ресторанного сервиса,
производить выбор организационных решений
для формирования сервисной системы
обслуживания; принимать организационные
решения по развитию клиентурных отношений
предприятия Имеет практический опыт:
проведения диагностики и экспертизы
деятельности различных служб в ресторане и
других предприятиях питания, использования
методов анализа основных факторов,
определяющих необходимость изменений в
стратегии и тактике сети предприятий питания;
использования методов управления командой
проекта по внедрению изменений в сети
предприятий питания, использования основных
методов и приемов планирования, организации,
мотивации и координации деятельности
предприятий сферы сервиса, разработки и
внедрения нормативной документации в сфере
ресторанного сервиса, расчета и анализа
технико-экономических показателей
деятельности предприятий; внедрения
экономически обоснованных решений для
повышения эффективности работы предприятий
ресторанного сервиса, проведения исследования
рынка, организации продаж и продвижения
сервисных услуг, внедрения технологических
новаций и использования современного
программного обеспечения на предприятиях
ресторанного сервиса, разработки и реализации
организационных решений по формированию
сервисной системы обслуживания и развития
клиентурных отношений

Технология продукции общественного питания

Знает: экологичности и
устойчивоститехнических средств и
технологическихпроцессов производства
продукции питания,функции и их принципы
управления, ихособенности и взаимосвязи
технологического иторгового оборудования,
экологичности и устойчивоститехнических
средств и технологическихпроцессов
производства продукции питания,функции и их
принципы управления, ихособенности и
взаимосвязи технологического иторгового
оборудования Умеет: правильно
выбратьтехнологическое оборудование и
выполнитьрасчет основных технологических
процессов,обеспечивать эффективную работу
предприятияпитания по производству и
реализациипродукции, правильно
выбратьтехнологическое оборудование и
выполнитьрасчет основных технологических
процессов,обеспечивать эффективную работу
предприятияпитания по производству и



реализациипродукции Имеет практический
опыт: внедрения рациональных методов
эксплуатации технологического и торгового
оборудования, внедрения рациональных методов
эксплуатации технологического и торгового
оборудования

История ресторанного дизайна

Знает: содержание ключевых понятий и
категорий дизайна; исторические этапы развития
дизайна интерьеров; принципы создания
цветовой гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; ,
содержание ключевых понятий и категорий
дизайна; исторические этапы развития дизайна
интерьеров; принципы создания цветовой
гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; ,
содержание ключевых понятий и категорий
дизайна; исторические этапы развития дизайна
интерьеров; принципы создания цветовой
гармонии для решения разнообразных
дизайнерских задач; основные исторические и
современные художественные стили; Умеет:
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений; ,
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений; ,
понимать причинно-следственную связь
принятия тех или иных дизайнерских решений;
Имеет практический опыт: разработки
фирменного стиля предприятия ресторанного
бизнеса, разработки фирменного стиля
предприятия ресторанного бизнеса, разработки
фирменного стиля предприятия ресторанного
бизнеса

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 18,25 ч.
контактной работы с применением дистанционных образовательных технологий

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

8

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108

Аудиторные занятия: 12 12

Лекции (Л) 4 4

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

0 0

Лабораторные работы (ЛР) 8 8

Самостоятельная работа (СРС) 89,75 89,75



Составление различных видов меню 89,75 89.75

Консультации и промежуточная аттестация 6,25 6,25

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины

Объем аудиторных
занятий по видам

в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1

Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей ра
боты организаций службы питания. Идентификация и подбор
материальных ресурсов и оборудования для обеспечения работы
службы питания.

6 2 0 4

2

Составление различных видов меню. Особенности организации
детского и диетического питания.Осуществление приема заказа.
Передача заказа на кухню и в буфет с использованием программы R-
Кеерег. Изучение видов платежей и выполнение расчёта с
потребителем. Оформление счетов и расчёт с потребителем.Расчет
площади торгового зала, количества официантов для банкетов. Расчет
длины столов и столового белья для банкетов. Подбор и расчет посуды
и приборов в зависимости от формы и метода обслуживания для
банкетов. Сервировка стола для банкета по случаю Дня рождения

6 2 0 4

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1
Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей ра боты
организаций службы питания. Идентификация и подбор материальных
ресурсов и оборудования для обеспечения работы службы питания.

2

2 2

Составление различных видов меню. Особенности организации детского и
диетического питания.Осуществление приема заказа. Передача заказа на
кухню и в буфет с использованием программы R-Кеерег. Изучение видов
платежей и выполнение расчёта с потребителем. Оформление счетов и расчёт
с потребителем.Расчет площади торгового зала, количества официантов для
банкетов. Расчет длины столов и столового белья для банкетов. Подбор и
расчет посуды и приборов в зависимости от формы и метода обслуживания
для банкетов. Сервировка стола для банкета по случаю Дня рождения

2

5.2. Практические занятия, семинары

Не предусмотрены

5.3. Лабораторные работы

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание лабораторной работы
Кол-
во

часов

1 1
Определение численности работников, занятых обслуживанием, в
соответствии с заказом и установленными нормативами.

4

2 2 Планирование потребностей в персонале с учетом особенностей работы 4



организаций службы питания

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Составление различных видов меню https://biblio-online.ru/bcode/429037 8 89,75

6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва-
ется в
ПА

1 8
Текущий
контроль

Вопросы 1 20

Оценка «отлично» выставляется, если
обучающийся активно работает в течение
всего практического занятия, дает полные
ответы на вопросы и показывает при этом
глубокое овладение лекционным
материалом, знание соответствующей
литературы, способен выразить собственное
мнение по данной проблеме, проявляет
умение самостоятельно и аргументировано
излагать материал, анализировать явления и
факты, делать самостоятельные обобщения
и выводы.
Оценка «хорошо» выставляется при
условии соблюдения следующих
требований: обучающийся активно работает
в течение практического занятия, вопросы
освещены полно, изложения материала
логическое, обоснованное фактами, со
ссылками на соответствующие нормативные
документы и литературные источники,
освещение вопросов завершено выводами,
обучающийся обнаружил умение
анализировать факты и события, а также
выполнять учебные задания. Но в ответах
допущены неточности, некоторые
незначительные ошибки, имеет место
недостаточная аргументированность при
изложении материала, допущены
логические ошибки при решении задач.
Оценка «удовлетворительно» выставляется
в том случае, когда обучающийся в целом

зачет



овладел сути вопросов по данной теме,
обнаруживает знание лекционного
материала, законодательства и учебной
литературы, пытается анализировать факты
и события, делать выводы и решать задачи.
Но на занятии ведет себя пассивно, дает
неполные ответы на вопросы, допускает
грубые ошибки при освещении
теоретического материала или 3-4
логических ошибок при решении задач.
Оценка «неудовлетворительно»
выставляется в случае, когда обучающийся
обнаружил несостоятельность осветить
вопрос, вопросы освещены неправильно,
бессистемно, с грубыми ошибками,
отсутствуют понимания основной сути
вопросов, выводы, обобщения,обнаружено
неумение решать практические задачи.

2 8
Проме-
жуточная
аттестация

Вопросы - 10

Оценка «отлично» выставляется, если
обучающийся активно работает в течение
всего практического занятия, дает полные
ответы на вопросы и показывает при этом
глубокое овладение лекционным
материалом, знание соответствующей
литературы, способен выразить собственное
мнение по данной проблеме, проявляет
умение самостоятельно и аргументировано
излагать материал, анализировать явления и
факты, делать самостоятельные обобщения
и выводы.
Оценка «хорошо» выставляется при
условии соблюдения следующих
требований: обучающийся активно работает
в течение практического занятия, вопросы
освещены полно, изложения материала
логическое, обоснованное фактами, со
ссылками на соответствующие нормативные
документы и литературные источники,
освещение вопросов завершено выводами,
обучающийся обнаружил умение
анализировать факты и события, а также
выполнять учебные задания. Но в ответах
допущены неточности, некоторые
незначительные ошибки, имеет место
недостаточная аргументированность при
изложении материала, допущены
логические ошибки при решении задач.
Оценка «удовлетворительно» выставляется
в том случае, когда обучающийся в целом
овладел сути вопросов по данной теме,
обнаруживает знание лекционного
материала, законодательства и учебной
литературы, пытается анализировать факты
и события, делать выводы и решать задачи.
Но на занятии ведет себя пассивно, дает
неполные ответы на вопросы, допускает

зачет



грубые ошибки при освещении
теоретического материала или 3-4
логических ошибок при решении задач.
Оценка «неудовлетворительно»
выставляется в случае, когда обучающийся
обнаружил несостоятельность осветить
вопрос, вопросы освещены неправильно,
бессистемно, с грубыми ошибками,
отсутствуют понимания основной сути
вопросов, выводы, обобщения,обнаружено
неумение решать практические задачи.

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Не предусмотрены

6.3. Паспорт фонда оценочных средств

Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1 2

ПК-4

Знает: технологию организации процесса питания с использованием различных
методов и подачи блюд и напитков, стандарты организации обслуживания и
продаж в подразделениях службы питания; НТД регламентирующие работу
службы питания;

+ +

ПК-4

Умеет: осуществлять планирование потребностей с учетом особенностей работы
организаций службы питания; организовывать и контролировать процессы
подготовки и обслуживания потребителей услуг с использованием различных
методов и приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания

+ +

ПК-4

Имеет практический опыт: организации деятельности сотрудников службы
питания в соответствии с текущими планами и стандартами предприятия;
оценки и контроля выполнения сотрудниками стандартов обслуживания и
регламентов службы питания

+ +

ПК-5

Знает: технологию организации процесса питания с использованием различных
методов и подачи блюд и напитков, стандарты организации обслуживания и
продаж в подразделениях службы питания; НТД регламентирующие работу
службы питания;

+ +

ПК-5

Умеет: осуществлять планирование потребностей с учетом особенностей работы
организаций службы питания; организовывать и контролировать процессы
подготовки и обслуживания потребителей услуг с использованием различных
методов и приемов подачи блюд и напитков в организациях службы питания

+ +

ПК-5

Имеет практический опыт: организации деятельности сотрудников службы
питания в соответствии с текущими планами и стандартами предприятия;
оценки и контроля выполнения сотрудниками стандартов обслуживания и
регламентов службы питания

+ +

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:



1. Никуленкова Т. Т. Проектирование предприятий общественного
питания : Учеб. для вузов по специальности "Технология продуктов обществ.
питания" / Т. Т. Никуленкова, Г. М. Ястина; Под ред. Т. Т. Никуленковой. - М. :
КолосС, 2006. - 246, [1] с.

б) дополнительная литература:
1. Тимохина Т. Л. Организация приема и обслуживания туристов :

учеб. пособие для вузов по специальности 080502 "Экономика и упр. на
предприятии сферы обслуживания" (туризм и гостинич. хоз-во) / Т. Л.
Тимохина. - 3-е изд., перераб. и доп.. - М. : Форум : ИНФРА-М, 2009. - 351 с. :
ил.

2. Тимохина Т. Л. Организация административно-хозяйственной
службы гостиницы : учеб. пособие / Т. Л. Тимохина. - М. : Форум : ИНФРА-М,
2009. - 254 с. : ил.

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Щетинин, М. П. Проектирование предприятий общественного

питания. Руководство к выполнению учебных проектов : учебное пособие

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. Щетинин, М. П. Проектирование предприятий общественного

питания. Руководство к выполнению учебных проектов : учебное пособие

Электронная учебно-методическая документация

Нет
Перечень используемого программного обеспечения:

1. AutoDesk-AutoCAD(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

Нет

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид
занятий

№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для различных видов

занятий

Зачет
335
(3)

Проектор


